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5 Cueros es una revista destinada a resaltar la riqueza y di-
versidad de los quesos colombianos. A través de sus pagi-
nas, los espectadores podran conocer datos, tradiciones
y aspectos que rodean a este alimento tan importante
en la gastronomia del pais. Con un enfoque informativo,
la revista busca mostrar como el queso forma parte de
la identidad y el sabor de Colombia. F .o
Valentina Chavez
En esta edicion encontraras articulos sobre los beneficios
nutricionales del queso, un reportaje sobre el Festival del
Queso en Sopd, una seccion dedicada a quesos raros, y un ar-
ticulo especial sobre el famoso queso 7 Cueros, reconocido por
su textura y sabor colombiano. Cada contenido ha sido elabo-
rado para ofrecer informacion interesante y util para todos los
amantes del queso.

Te invitamos a descubrir 5 Cueros y sumergirte en un reco-
rrido lleno de sabor, tradicién y curiosidades. Si disfrutas
conocer mas sobre la gastronomia colombiana y ex-
plorar nuevos sabores, esta revista es perfecta para
ti. jNo te la pierdas y déjate sorprender por el fasci-
nante mundo del queso!

Isabela Bonilla
B
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sin autorizacién escrita de su titular.

Miguel Mora




Universidad

Externado Zimasssaisueacon

de Colombia [

: ' HITOS

' HISTORICOS

JOSE DE
RECASENS

consolidé el enfoque
humanista y critico del
programa de
Comunicacion Social,
promoviendo una
formacién integral en
periodismo, ciencias,
artes y ética

MIGUEL
MENDEZ

Ayudo a fortalecer el
enfoque interdisciplinario
de Comunicacion Social,
combinanco peiodismo ,
literatura, cultura, politica
y pensamieto liberal
externadista



olombia es un pais donde
el queso no es solo un ali-
mento, sino una expresion
cultural ligada al territorio
y a las tradiciones rurales. La produc-
cion de queso ha sido durante déca-
das una actividad artesanal transmi-
tida de generacién en generacion.
Sin embargo, en los ultimos anos ha
surgido una nueva ola de queserias
que esta transformando esta tradi-
cién en una propuesta de valor mas
sofisticada, conectando lo local con
estandares internacionales.
Este articulo explora dos dimensio-
nes clave del queso artesanal co-
lombiano: por un lado, la historia de
una queseria innovadora ubicada
en Guatavitay, por otro, el contexto
tradicional que ha dado origen a la
identidad quesera del pais.
HolaAndes es una de las historias

Nuevas queserias estan més representativas del nuevo mo-

EL

RENACER

DEL QUESO
COLOMBIANO

transformando la tradicion lactea del vimiento quesero en Colombia es la
¥ 5 de este proyecto nacido en 2017 en
pais al combinar saberes ancestrales la vereda Monquentiva, en el munici-

pio de Guatavita. Su fundador, Tobias

con estandares internacionales, sin b ;
s i ‘3 ijnsdorp, un emprendedor holandés,
perder su vinculo con el territorio. llegé al pais en un intercambio a la “Su-

cursal del Cielo”, donde se enamoré de
Colombia y de sus productos lacteos. A
partir de esta experiencia, decidi6 com-

Por: binar la tradicion quesera europea con las
Salomé Sabogal condiciones naturales de los Andes colom-
bianos. Su propuesta se basa en una receta

@ltslaurasabogal familiar de 1847, originaria de Gouda, adaptada

alaleche vy al entorno local.

Lo que hace especial a esta iniciativa no es Unica-
mente su producto, sino también su modelo de nego-

cio. La empresa trabaja de la mano con una cooperativa

de pequenos productores de leche de la region llamada




colega, lo que permite generar de-
sarrollo rural y fortalecer la econo-
mia local. Ademas, su proceso de
producciéon es completamente ar-
tesanal, sin el uso de conservantes
ni procesos industriales, lo que ga-
rantiza un producto de alta calidad.
El reconocimiento de esta queseria
ha trascendido el mercado nacio-
nal. Ha participado en competen-
cias internacionales como los World
Cheese Awards, donde ha obtenido
premios que posicionan a Colombia
dentro del mapa global de quesos
artesanales. Este tipo de logros de-
muestra que el pais tiene el potencial
de competir en segmentos premium,
tradicionalmente dominados por
productores europeos.

Sin embargo, para entender

el impacto de iniciativas

como esta, es funda-

mental reconocer la base

sobre la cual se constru-

yen: la tradicion quesera
colombiana. Histoérica-

mente, el pais ha sido pro-
ductor de quesos frescos,
elaborados en fincas

Tobias Rijnsdorp
Duefno de HolaAndes

Queserias

Angela Diaz

Jefe de produccién
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familiares y
destinados principalmente al
consumo local. Ejemplos como
el queso campesino, el queso
costefo o el quesillo huilense
forman parte del dia a dia de
millones de colombianos. En
este contexto, la llegada de
quesos maduros de influencia
europea puede enfrentar cier-
tos retos de aceptacion debido
a habitos de consumo ya esta-
blecidos.

Dentro de esta tradicién desta-
ca el queso Paipa, originario de
Boyaca, uno de los pocos que-

£

S0S colombianos
con denominacion
de origen. Este re-
conocimiento pro-
tege su método de
produccion y su
vinculo con el terri-
torio, evidenciando
la importancia cul-
tural del queso en el pais. A di-
ferencia de otros productos mas
industrializados, estos quesos
mantienen procesos manuales y
conocimientos empiricos trans-
mitidos entre generaciones.
En este contexto, proyectos in-
nova v cnicas de maduracion,
estandares de calidad mas exi-
gentes y estrategias de marca,
estas queserias estan constru-
yendo una nueva narrativa al-
rededor del queso colombiano:
una que no solo resalta el pro-
ducto, sino también la historia
de quienes lo producen.

MONTE MADURO

Potente - Elegante - Tipo Gouda
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En conclusion, el queso artesanal
colombiano se encuentra en un
momento de transformacion. Las
historias de productores, tanto
tradicionales como innovadores,
reflejan un proceso de evolucién
en el que el pais comienza a re-
conocer el valor de su patrimonio
gastronémico. Desde las fincas
familiares hasta las queserias
con proyeccion internacional, to-
dos estos actores contribuyen a
posicionar a Colombia como un
territorio con identidad, calidad y
potencial en el mundo del queso
artesanal.
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Y ahora qué hacemos con

todo esto? Los famosos

‘cunchitos’ de algo que nos
guedan en casa imaginenlo en
gran escala. Lo que comenzo6
como una idea para aprovechar
excedentes de leche en el pais,
terminé convirtiéndose en una
plataforma que busca darles
visibilidad a los productores de
queso artesanal colombiano.

Nestor Laverde

Director General

Asi nacié Quesos Raros, un pro-
yecto liderado por Néstor La-
verde, director general de la ini-
ciativa, quien junto a sus socios
decidio apostarle a la comercia-
lizaciéon y promocién de quesos
poco conocidos en Colombia.
La propuesta surgié hace tres
anos, en medio de una crisis
del sector lechero en la que
muchos productores se veian
obligados a desechar leche por
los bajos precios del mercado.

Aungue inicialmente pensaron
en “crear una queseria pro-
pia”, el andlisis de mercado
los llevé a optar por un modelo
de intermediacién entre pro-
ductores y consumidores. “Lo
que nosotros queremos ho es
tanto que la gente conozca el
queso, sino que conozca qué
es lo que esta detras del que-
s0”, explico Laverde.
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Por:
Valentina Chavez

@valechavez_497

| queso es, sin duda, protagonista en
gran parte de las mesas colombianas.
Desde el desayuno, acompanado con
una taza de chocolate, hasta en pastas
cocinadas con salsa de queso, o simplemente en
combinaciones dulces con el bocadillo. No obs-
tante, no nos cuestionamos sobre su impacto, ya
sea positivo o negativo, en nuestra salud.
Desde una perspectiva nutricional, el queso pue-
de analizarse mas alla del gusto y la tradicion, en-
tendiendo su papel dentro de la dieta. La mirada
de especialistas en nutricion permite abordar sus
aportes, caracteristicas y efectos en el organismo.
Nilo Vila, quimica y magister en nutricién en
Alemania, aclara y profundiza en la discu-
sion sobre su consumo.

¢El consumo de queso puede conside-
rarse saludable dentro de una dieta
equilibrada?
El queso no es, por si mismo, ni bueno ni
malo. Su impacto depende directamente de

/ la persona que lo consume.

“Todo depende de cada persona, las condicio-
nes de salud”, explica Nilo. Una persona sin con-
diciones médicas especificas, puede incluir este
producto en su dieta sin ningun problema.

De hecho, es un alimento saludable y necesario
ya que contiene muchas vitaminas y minerales.
"Aporta para fortalecer los huesos, la higiene
bucal, las encias, las uias fuertes y la calidad
del cabello”. Su valor nutricional es amplio: es
fuente de calcio, magnesio, potasio, zinc y vita-
minas D y E. Sin embargo, insiste en un principio
basico, la moderacién. “No hay que exagerar por
ser saludable”, advierte.

Precauciones

Aunque el queso es un alimento rico en nutrientes,
hay casos en los que el consumo debe ser limitado.
Entre ellos se encuentran las enfermedades rena-
les, depende del grado de la misma, es importante
limitar el consumo, especificamente los madurados:
“Hay que evitarlo... por alto sodio y también alto
potasio”, advierte. Ademas, menciona que es im-
portante tener en cuenta estas recomendaciones
cuando la persona padece hipertension, problemas
cardiovasculares o colesterol alto. En estos casos,
recomienda moderar el consumo Y elegir cuidado-
samente el tipo de queso: “También tienen que
moderar o evitar cierto tipo de queso”, senala.



Entre sus aportes
nutricionales y los riesgos
de su consumo, el queso
abre interrogantes sobre
salud, equilibrio y decisiones
alimentarias.

En cuanto a quienes son intolerantes a la lac-
tosa, tienen que limitar principalmente el queso
fresco; ya que: “Tienen una alta cantidad de
lactosa... y pueden generar gases o hincha-
zon”, advierte Nilo.

.Qué es mejor para la salud, un queso
industrial o artesanal?

El proceso de fabricaciéon de los quesos influye en
su calidad nutricional. De acuerdo a los productos
industriales, Nilo reconoce ventajas y desventajas:
“Tienen otro tipo de higiene en el tema de pro-
ducir”, pero también contiene “muchos aditivos,
colorantes, saborizantes y quimicos”.

En contraste, los quesos artesanales conservan
procesos mas naturales, aungue pueden variar en
sus condiciones sanitarias. La clave esta en elegir
productos confiables y de buena calidad.

¢Qué tan saludables son las combina-
ciones que realizamos con el queso?

Nilo, resalta y hace una recomendacion a partir
de un ejemplo cotidiano. El platano maduro que
usualmente consumimos con queso y bocadillo,
advierte: “Es delicioso, pero es fatal”. Segun
explica, esta combinacion reldne altos niveles de
azucary grasa, convirtiéndola en una opcion poco
recomendable desde el punto de vista nutricional.
Como alternativa para combinar el queso con
otros alimentos, recomienda opciones mas equi-
libradas: “Consumir el queso con vegetales, con

Consecjos Queseros —I

Quesos Madurados vs.
Quesos Frescos
]

La nutricionista resalta que la eleccidén del tipo de
queso debe considerarse de acuerdo a las nece-
sidades bioldgicas de cada persona.

En el caso de los quesos madurados o curados,
se pueden considerar mas “saludables”, debido
a su alto porcentaje proteico y menor lactosa; sin
embargo, contienen un alto porcentaje de gra-
sa y sodio. Por otro lado, los quesos frescos, tie-
nen caracteristicas contrarias, menos proteina y
mas lactosa.

La especialista recomienda que de acuerdo a sus
condiciones de salud, la persona debe seleccio-
nar cual de los dos es mas beneficiario. Para una
persona que disfruta de un buen estado de salud,
puede equilibrar el consumo de estos. “Una com-
binacion de estos quesos es perfecto”, resal-
tando la importancia de equilibrar el consumo de
estos tipos de queso.

pan masa madre, con agua-
cate o aceitunas”.

De esta forma, la experta hace
énfasis en que todo depende de
la cantidad: “Una manzana es sa-
ludable, pero si consumes diez al
dia, puede dejar de serlo”. El mis-
mo principio aplica para el queso.
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Por:
Valentina Chavez

@valechavez_497

De los Llanos
Orientales a las
vitrinas mas
cercanas, el queso
sietecueros se
perfeccionasin
perder su esencia,
desplegando sus
capas de historiay
estirandose entre
la tradiciony la
modernidad.

Gerente de manufactura

maginate un

queso en forma

de caracol. Unas

tiras enrolladas
que forman capas que
se abrazan unas a otras,
creando un espiral per-
fecto. Su superficie no es
lisa y mucho menos plana;
cuenta la historia de su pro-
pia elaboracion: fibras que se
estiran y se doblan como si el
queso hubiera aprendido a tejer-
se a si mismo. Sin duda llama tu
atencion apenas ojeas las vitri-
nas, logrando atrapar a los curio-
sos entre sus hebras.
Este es el inigualable sietecue-
ros, un queso semiduro, semi-
graso y de pasta hilada, carac-
terizado por desarrollar hilachas
que generan “cueros” que se
enrollan y forman siete capas.
Este producto ha logrado brin-

dar una experiencia sensorial
Unica para el consumidor.

-
.y

En el corazén de Zi-
paquira se encuentra Industrias
Lacteas El Nogal, una empresa
gue se dedica a la produccién de
productos lacteos, destacada
por elaborar uno de los mejores




quesos sietecueros

de Colombia. Orlando Gomez
Salayén, ingeniero de alimen-
tos y gerente de Manufactura
e Innovacion de El Nogal, expli-
ca,”El queso sietecueros es un

producto regional que fue
creado inicialmente en los
Llanos Orientales”, haciendo
énfasis en que durante anos,
fue considerado un alimento de
nicho. Sin embargo, empresas
como El Nogal han contribuido
a transformar la manera en que
los colombianos consumen que-
so, especialmente el sietecue-
ros, llevando estos productos
mas cerca al consumidor.
Anteriormente, era un queso
casi exclusivo para quienes sa-
lian de viaje a los Llanos Orien-
tales, hoy gracias a este tipo de

empresas lo podemos encontrar
en las vitrinas mas cercanas.
“Nos propusimos masifi-
carlo en Colombiaylo estamos
logrando”, afirma Gomez. Mas
alla de la expansion comercial,
se evidencia un cambio en cémo
los colombianos han transfor-
mado su forma de consumir este
tipo de productos tradicionales.
Este queso, antes estaba limi-
tado a un consumo regional; de
esta forma, ha comenzado a in-
tegrarse en la cotidianidad urba-
na, abriendo espacio en vitrinas,
mesas y nuevas preparaciones.
En ese contexto, la presencia

17
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de el sietecueros El Nogal en ca-
denas como Farmatodo, Ara, D1
y Tostao da cuenta de una ma-
yor circulacién del producto en
escenarios de consumo masivo,
facilitando su llegada a publicos
que antes no tenian facil con-
tacto con este tipo de alimentos.

Llevar un producto regional
a las grandes ciudades implica
adaptarlo sin perder su esen-
cia. “Era un queso que tenia
oportunidades de mejora, so-
bre todo para que no se endu-
reciera durante su vida atil”,
explica el ingeniero. El reto fue
técnico; trabajaron en mantener
sus caracteristicas sensoriales
mientras se perfeccionaba su
durabilidad.

Gbémez resalta que este que-
so, el sietecueros, “es un pro-
ducto muy funcional, muy rico
al paladar”. Este queso de pas-
ta hilada destaca por su versati-
lidad; ya que puede consumirse
solo o acompanado de bebidas
como el tinto, el chocolate ca-
liente o la aguapanela.

En espacios de consumo co-
tidiano, como cafeterias y tien-
das, el queso sietecueros ha
empezado a integrarse a nuevas
formas de consumo. Es comun
que se combine con bebidas
como café o tinto, incorporan-

A

7# L amagiadeloortesnd )

/

dose a rutinas diarias. Ademas,
su versatilidad ha permitido que
se utilice en distintas prepara-
ciones, desde panaderia hasta
recetas como sandwiches o piz-
zas, ampliando sus usos mas alla
de los formatos tradicionales.

Esta adaptabilidad lo posi-
ciona como un producto con alto
potencial tanto en el hogar como
en el sector gastronémico. “Es
el producto lacteo mas con-
sumido en Colombia”, afirma
Orlando. En Colombia, el queso
no es solo un alimento, hablar
de queso es hablar de economia.

Este hace parte del desayuno,
la merienda, el almuerzo, la cena
improvisada. Segun datos de
Asoleche, en 2023 el consumo
per capita alcanzé los 1,52 kilos
al aino, una cifra que representé
un aumento cercano al 50 % en
los cinco anos anteriores y que
evidencia una tendencia de cre-
cimiento sostenido en el consu-
mo de este producto.

El caso del queso sietecue-
ros demuestra que la innovacion
no siempre implica crear algo
nuevo, sino aprovechar lo que ya
existe y potenciarlo. Al tomar un
producto tradicional y adaptarlo
al mercado moderno, El Nogal no
solo ha ampliado su proyeccion,
sino que también ha contribuido
a preservar una tradicion gas-
tronédmica colombiana.

En un pais donde el queso
es parte esencial de la identidad
culinaria, historias como esta
revelan el enorme potencial que
aun existe en lo local.

Foto tomada por: Andrés Castillo
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El maridaje también es un arte, y en el mundo del queso cada
combinacion puede transformar un bocado en una degustacion.

Por:
Juan Miguel Mora Murcia

@juanmiguelmora_

ntre quesos suaves, maduros e inten-

sos, el maridaje aparece como una forma

detransformarsaboresydescubrirnuevas

sensaciones en cada bocado. Esta expe-

riencia deja de verse como una regla complicada

y se convierte en una invitacién a probar, mezclar

y entender co6mo cada queso puede cambiar por
completo segun con qué se acompane.

20

Alguna vez te has preguntado, ¢por qué casa-
dos como el queso con bocadillo o el queso con
vino saben a la perfeccidon?; si bien, esto no es un
acto de coincidencia, todo tiene su orden y razén
de ser. Es el arte de combinar alimentos y bebidas
para que juntos sepan mejor. No se trata de re-
glas estrictas, sino de entender como los sabores
pueden acompanarse y resaltar. En el mundo del
queso esto se vuelve aun mas interesante, porque
cada tipo tiene su propia personalidad. Hablar de
esto es abrir la puerta a probar, mezclar y descu-
brir nuevas sensaciones en cada bocado.



——
Consecjos Queseros

En La Cava Oculta de Alpina, esta experiencia toma for-
ma de la mano de Kevin Alexander Hernandez Valencia,
maestro quesero, formado en gastronomia en la Univer-
sidad de La Sabana y enfocado en el trabajo con quesos
madurados y experiencias gastrondmicas. Mas que
seleccionar quesos, su labor esta en guiar a las perso-
nas para que aprendan a disfrutarlos de una manera
cercanay clara.

v
2
4
%
-~

Para él, “todo empieza con el equilibrio”.
No es solo juntar un queso con una bebida,
es lograr que ambos se encuentren en el
paladary se potencien. “Cuando esto su-
cede, el sabor se vuelve mas vivo y cada
mordida revela nuevos matices.

En cambio, cuando uno domina, la
experiencia pierde fuerza. Por eso es
clave fijarse en la intensidad y en la sen-
sacién que cada uno deja en la boca”, ex-
plica Kevin.

9 oo * oo e S
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Uno de los errores mas comunes aparece cuando una bebida > e
toma todo el protagonismo y el queso queda en un segundo pla- < "
no. “Es como si el sabor se apagara antes de poder mostrarse  / h
por completo. En lugar de descubrir sus aspectos, lo Unico /
que queda es una sensacion fuerte que borra lo demas. Ahi
es donde la experiencia pierde fuerza, porque el queso deja

de hablar” afirma .
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Por eso, elegir bien no es solo cuestion
de gusto, es darle espacio a cada sabor
para que se exprese y lograr ese mo-
mento en el que todo se siente en
equilibrio y realmente se disfruta.

La textura también se transforma
en una experiencia. Cuando prue-
bas un queso cremoso, como el ca-
membert, la sensacidn es inmediata,
se esparce en la boca con suavidad y
te envuelve poco a poco. En ese mo-
mento, una bebida fresca o espumante,
como una champana, aparece para dar un



pequeno descansoy limpiar el paladar; de esta for-
ma, el siguiente bocado vuelva a sentirse igual de .
intenso y disfrutable. En cambio, los quesos mas A
firmes, como el Sopé o parmesano, llegan con mas 1
caracter, se sienten mas presentes desde el ini-
cio y dejan un sabor que permanece; por eso, es
necesario una bebida que esté a la misma al-
tura y mantenga esa intensidad viva en cada
degustacion, en este caso se puede elegir
un vino tinto.

Hablar de queso es recorrer sabores
muy claros que se sienten desde el primer
bocado. Estan los frescos como el cam-
pesino o la cuajada, suaves y ligeros, casi
como un inicio tranquilo. Luego aparecen
los semimadurados como el queso holan-
dés, cremoso y con ese toque entre salado
y ligeramente dulce que se vuelve aun mas
especial con contrastes como el arequipe.

Después llegan los quesos con mas
caracter, como el tilsit, ya sea natural,
con hierbas o ahumado, cada uno con
una personalidad mas marcada que per-
manece en la boca. Y finalmente estan
los mas intensos, como el queso azul,
que impacta desde el primer momen-
to, o el parmesano, que con el tiempo
desarrolla un sabor mas profundo y
lleno de matices. Cada uno se siente
distinto, y es justamente en esas di-
ferencias donde el maridaje encuen-
tra su sentido.

Al momento de armar una tabla,
todo empieza a tomar forma en la varie-
dad. No es solo poner distintos quesos,
es crear un recorrido de sensaciones. Un
bocado puede ser suave y delicado, y el si-
guiente mas intenso y profundo. Cuando en-
tran frutas o algo crocante, aparece el contras-
te, ese pequeno cambio que hace que el paladar
se despierte y quiera seguir explorando. Cada ele-
mento suma, cada combinacion cuenta una histo-
ria distinta que se va descubriendo poco a poco.

Al final, el maridaje no es una féormula que se
tenga que seguir al pie de la letra, es mas bien una
invitacion. A veces los sabores se abrazan porque
son parecidos y otras veces chocan y ahi es donde
ocurre algo inesperado. Todo depende de lo que se
quiera sentir en el momento.



La diversidad familiar
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estimé cerca de
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Scueres

Foto tomada por: Andres Castillo

Por:
Salomé Sabogal Velasquez
|

@itslaurasabogal

En Sopo, el
queso no

solo mueve

la economia,
también cuenta
la historia de un
territorio que
busca abrirse
camino mas alla
de las grandes
industrias,
reivindicando
el trabajo
artesanaly la
proyeccion de
productores que
ya empiezan
destacarse
dentro y fuera
del pais.

Simon Torres |

Juez del Festival
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donde 1a tradicion
supera a la industria

N un municipio donde
predomina la industria
lactea, se celebra la tra-
dicion campesina que
reine cada ano en el corazén
de Sopod, a uno de los eventos
mas representativos de la cultu-
ra gastrondmica de la region: el
Festival del Queso. Este encuen-
tro no solo exalta un alimento
esencial en la mesa colombiana,
sino que también se ha conver-
tido en un homenaje al trabajo
de generaciones de productores
que han convertido al queso en
un emblema de identidad local.
Sopd se ha consolidado como
un referente en la produccién
de lacteos, en gran parte gra-
cias a la presencia de empresas

como Alpina, que ha impulsa-
do el desarrollo econémico y ha
fortalecido la relacion entre in-
dustria y tradicion. Sin embargo,
mas alla de las grandes marcas,
el festival pone en el foco en
otra escala de esa tradicion: la
de las empresas familiares y las
cooperativas comunitarias, que
preservan saberes heredados y
ofrecen quesos frescos, madu-
ros, hilados y campesinos, cada
uno con sabores Unicos y una
historia ligada al territorio.
Aunque la mayoria de los ex-
positores responde a esa ldgica
artesanal y comunitaria, algu-
nos ya han logrado proyectarse
mas allda del mercado local. Es
el caso de HolaAndes, empre-

sa ubicada en la vereda Mon-
tequiva, en Guatavita, que ha
conseguido el reconocimiento
internacional, gracias a la cali-
dad de sus productos. Su queso
Extra Maduro, de tradicidon ho-
landesa, obtuvo Medalla de Oro
en los World Cheese Awards ce-
lebrados en Suiza. Antes de ese
galardén, la queseria ya habia
sido premiada en competen-
cias mundiales con medallas de
plata y bronce, por variedades
como Monte Maduro y Pimienta
del Putumayo Madurado.

En su segunda edicion, este
festival reunié a mas de 15 pro-
ductores de queso de distintas
regiones del pais, con una am-



plia variedad de sabores y ofer-
tas para la degustacién, desde
quesos frescos hasta quesos
maduros, aunque con un claro
predominio de la regién cun-
diboyacense; sin embargo, Ya-
neth Ramirez, funcionaria de la
alcaldia de Sopd y guia turistica,
aclara que este festival se origi-
na “de la necesidad de visibili-
zar la industria lactea dentro
del municipio, logrando des-
tacar otras compaiiias lacteas
ademas de Alpina”, Yaneth
también destaca que el festival
es “un impulso para conocer el
municipio desde su corazén y
no unicamente desde la caba-
na de Alpina”, Ademas, enfatiza
que gracias a Alpina, la mayo-
ria de los soposenos han tenido
trabajo, pero con este festival,
buscan ampliar y diversificar
las fuentes de ingreso del
municipio.

Ivan Mendez
Petra Quesos de Cabra

Wildoney Vargas

Juez del Festival

Por su par-
te, Simon Torres,
quien fue jurado
del festival y exper-
to en productos lacteos,
destaco el progreso y la ca-

“En esta segunda edicion, el
evento reunié a expositores
de municipios cercanos como
Tabio, Tenjo y Zipaquira entre
otros, destacando los sabo-
res locales”.
Torres, quien ha participado en
eventos nacionales e internacio-
nales, explicé que su labor como
jurado consiste en evaluar la in-
tegralidad del queso, teniendo
en cuenta aspectos como sabor,
textura y aroma. Desde su ex-
periencia, asegura que Colom-
bia tiene todo el potencial
para posicionarse a nivel

Dilan Salcedo

Queseria de mi sin ti

Informadora turistica de Sopd

lidad de la produccion local™ .

Wildone!

mundial, al igual
que lo han hecho
el café y el chocolate.

Torres, ademas de
W ser jurado, es cofun-
== dador de Alta Montana,
una marca de quesos artesa-
nales inspirada en la geografia
del pais. Resalta la importan-
cia de mantener la calidad y la
identidad de cara al futuro. Sus
expectativas son claras: con-
solidar un mercado estable sin
perder la esencia artesanal. “No
queremos ser la gran quese-
ria, queremos ser pequeios
pero muy deseados”, comen-
ta, apostandole a la exclusivi-
dad y la calidad local.

Con esa mezcla de tradicién,
emprendimiento y proyecciéon
internacional, la expectativa de
los participantes, la Gobernaciéon
de Cundinamarca y la Alcaldia
de Sopod es que el festival siga
creciendo en ventas y atraer a
un mayor numero de visitantes,
con el propésito de consolidar-
lo como una vitrina clave para
proyectar el queso colombianoy

convertirlo en una plataforma

desde la cual los producto-

res locales puedan abrir-

Se paso en escenarios

nacionales e interna-
cionales.




QI Que el

QMov

destruya

nuestros bosques.



" Tradiciones

Por:
Juan Miguel Mora Murcia

@juanmiguelmora_

| turismo gastronémico ha toma-

do fuerza en diferentes munici-

pios de Cundinamarca gracias a
la tradicién quesera y lechera. A través
de festivales, proyectos turisticos vy el
trabajo de productores locales, Sopd y
Ubaté buscan posicionarse como des-
tinos donde el queso no solo representa
una tradicién cultural, sino también una
oportunidad para impulsar el turismo y
el desarrollo econémico.

La secretaria de Desarrollo Econé-
mico de Sopd, Daisy Yadhira Blanco
Jiménez, explicé que el queso se ha
convertido en uno de los principales
simbolos gastronémicos y econémicos
del municipio gracias a su tradicion le-
chera y al trabajo de los productores
locales. Segun la funcionaria, “el pri-
mer producto lacteo que en Sopo6 se
produjo fue el queso”, un a herencia
que con el paso de los afos ayudé a
fortalecer la identidad del municipio y
a impulsar nuevas estrategias turisti-
cas. Blanco Jiménez también destacd
el impacto econémico que han tenido

28

estos eventos y experiencias gastro-
némicas en la region. “Traemos vi-
sitantes, turistas, propios, locales,
que a través de sus compras nos
ayudan a que las empresas tengan
una generacion de ingresos”.

Con el objetivo de fortalecer ese re-
conocimiento, la alcaldia cred el Festival
del Queso, un evento que busca apoyar
a productores locales y atraer turistas.
Daisy aseguré que el festival nacié para
“reconocer, exaltar a nuestros gana-
deros del municipio de Sop6 que ma-
drugan, que tienen su actividad eco-
noémica en torno alaleche”.

Ademas de impulsar las ventas, el
evento también ha servido para co-
nectar empresas y productores. “No
habia un evento donde se reunieron
las empresas queseras”, comento la
secretaria, quien destaco que el festi-
val ha permitido intercambiar conoci-
mientos y generar nuevas oportunida-
des comerciales.

El turismo también ha tenido un pa-
pel importante dentro de esta estrate-
gia. Durante las dos versiones del fes-
tival, Sopd recibid visitantes de Bogota,
Chiay Cota. En la edicion realizada du-
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rante Semana Santa, el evento queso, de yogur, de cumis, de arequipe”,
se relaciond con el turismo reli- explicé Daisy. El proyecto pretende mos- N
gioso impulsado por el Santuario  trar que Sopé tiene mas atractivos ademas T
del Sefor de la Piedray la colec- de los sitios tradicionalmente visitados por N
cion de los doce arcangeles dela los turistas.
iglesia principal del municipio.

La administracion municipal
ahora busca ampliar esa expe-
riencia con la creacidén de una Por otro lado, el alcalde de Ubaté, Ri-
ruta lactea. “Las personas pue- chard Alexander Bernal, destacé que el
den conocer la experiencia municipio mantiene una larga tradicion
desde ordenar una vaca, des- ligada a la produccién de leche y queso.
de conocer las buenas prac- “Ubaté tiene historia enlo que eslapro-
ticas, desde ir a fabricas de duccidon lechera y durante décadas fue



reconocido como uno de
los mayores productores
del pais”.

Richard explicé que
desde la administra-
cion municipal se han
impulsado diferentes

actividades para re-

cuperar ese recono-
cimiento. Una de las
mas importantes es
la elaboracion del
queso mMas gran-
de durante las ferias

y fiestas de agosto.

“Buscamos volver a
recuperar esa ima-
gen que tenian de Ca-
pital Lechera”, afirmé.

El alcalde considera

que una de las principales ca-
racteristicas del queso de Ubaté
es lamezcla entre tradiciény co-
nocimiento artesanal. “El queso
de Ubatée tiene un ingrediente
y es la tradicion”, sefald. Tam-
bién resalté que detras de cada
producto existe un trabajo fami-
liar transmitido entre generacio-
nes.

Ademas de fortalecer la pro-
duccién local, el municipio tra-
baja en proyectos turisticos
que integren el queso con otros
atractivos de la provincia. “Que-
remos crear una ruta turistica
que envuelva no solo a Ubaté,
sino a toda la provincia”, expli-
co Bernal, quien aseguré que la
idea es conectar el turismo gas-
tronémico con el turismo religio-
so, ambiental y de deportes
extremos.

Para la administra-
cion municipal, el queso
también representa una
forma de fortalecer la
identidad regional y apo-

yar al campo. El alcalde

afirmé que buscan motivar
a las nuevas generaciones para
que continuen trabajando en el
sector agropecuario y manten-
gan viva la tradicién lechera del
municipio.

Tanto Sopé como Ubaté
coinciden en que el queso dej6
de ser unicamente un alimen-
to tipico. Hoy se ha convertido
en una herramienta para atraer
visitantes, impulsar la econo-
mia local y mostrar la identidad
cultural de dos municipios que
buscan consolidarse como refe-
rentes gastronémicos de Cundi-
namarca.



@Quesito Un dia normal, con el holandés
en #Amsterdam.

#Quesito
# Aventura
#Antojos
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