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Resumen:

El queso Paipa, unico queso madurado de leche cruda de vaca con Denominacion de Origen
(DO) en Colombia, refleja una calidad diferenciada sustentada en un paisaje cultural
ganadero particular. Sin embargo, no existen estudios que definan ni documenten este paisaje
como una unidad estructurada que respalde dicha diferenciacidn. El objetivo de este estudio
fue analizar los factores naturales, productivos y socioculturales que configuran el paisaje
cultural ganadero en los municipios de Paipa y Sotaquira, con el fin de comprender su
contribucion a la diferenciacion territorial del queso Paipa protegido con DO. Se emple6 un
enfoque exploratorio-descriptivo, combinando observacion participante, encuestas vy
entrevistas en 24 sistemas productivos de los municipios de Paipa y Sotaquira durante los
afnos 2023 y 2024. Los hallazgos revelan que las condiciones de alta montafia, el uso de razas
adaptadas, las préacticas de pastoreo con forraje fresco y el conocimiento tradicional
transmitido en entornos familiares, son componentes centrales del paisaje cultural ganadero.
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Estos elementos permiten avanzar en la comprension del vinculo entre territorio, sistema
productivo y diferenciacion agroalimentaria del queso Paipa.

Palabras clave: Produccion de leche, Sistemas ganaderos, Pastoreo, Identidad territorial,
Calidad diferenciada.
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Introduccion

Las denominaciones de origen (DO) son instrumentos de proteccion para productos
agroalimentarios cuya calidad diferenciada estd determinada por las caracteristicas
especificas del territorio donde se producen, integrando factores naturales, productivos y
socioculturales que influyen en sus atributos distintivos®. Estas certificaciones se
fundamentan en la interaccion de factores naturales y humanos que determinan las
caracteristicas del producto, consolidando su identidad y diferenciacion en el mercado®.

En Colombia, el queso Paipa es el Unico queso madurado que cuenta con una denominacion
de origen (DO) reconocida oficialmente por la Superintendencia de Industria y Comercio de
Colombia®. Se elabora artesanalmente a partir de leche cruda de vaca en una region de alta
montafia, en los municipios de Paipa y Sotaquira, ubicados en el altiplano cundiboyacense
del departamento de Boyaca (Figura 1). Esta zona presenta una altitud elevada, temperaturas
frias y suelos fértiles, condiciones que, segin la Resolucién de DO contribuyen a generar un
entorno propicio para el sistema productivo lechero que sustenta la elaboracion del queso
Paipa®. En dicha resolucion, los factores naturales son descritos principalmente a partir de
la ubicacion geografica, las condiciones agroclimaticas y la produccién de leche vinculada
al uso de practicas tradicionales, sin describir en detalle el paisaje ganadero que sustenta las
particularidades de la leche con la cual es producido este queso diferenciado.
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Figura 1: Ubicacion de los municipios de Paipa y Sotaquira en el departamento de Boyaca
y datos generales de los municipios (Fuente: IGAC)
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El concepto de paisaje ha sido reconocido recientemente en el &mbito normativo colombiano
como un elemento clave para la gestion y planificacion del territorio. De acuerdo con la
Resolucién 126 de 2022 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia, el
paisaje es el resultado de la interaccion entre factores biofisicos, socioculturales y
econdémicos; esto lo convierte en una unidad de andlisis clave para la produccién
agropecuaria sostenible®. En el caso de la produccion de leche para el queso Paipa, el paisaje
cultural ganadero representa una construccion en la que confluyen sistemas productivos,
conocimientos tradicionales y caracteristicas ambientales que influyen en la calidad del
producto derivado de la actividad pecuaria®.

Los sistemas de produccién de leche en Paipa y Sotaquird han sido fundamentales para el
desarrollo del queso Paipa, tanto por sus practicas tradicionales como por su vinculo con el
territorio. Estas dinamicas configuran lo que puede entenderse como un paisaje cultural
ganadero: una construccion colectiva que integra saberes, condiciones ambientales y
practicas productivas. Reconocer y estructurar este paisaje permitiria fortalecer la DO y dar
mayor soporte a la diferenciacion del producto®.

En este contexto, la Resolucion 160 de 2022 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,
enfatiza la importancia de la sostenibilidad y la competitividad en la produccion ganadera®,
lo que resalta la necesidad de articular los activos territoriales en la valorizacién del queso
Paipa.

Aunque los activos territoriales vinculados al queso Paipa han sido reconocidos parcialmente,

su tratamiento ha sido fragmentado y sin articulacion estratégica, dado que actualmente el
paisaje que sustenta la produccion de su leche permanece desvinculado de la identidad de
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marca y subvalorado en su narrativa comercial. Esta desconexion limita el potencial del
producto en mercados especializados, donde la territorializacion del producto es un atributo
clave de reconocimiento y prestigio que valoran los consumidores(®. La incorporacion
explicita del paisaje cultural ganadero como parte del discurso identitario del queso Paipa no
solo fortaleceria su diferenciacion frente a otros quesos, sino que también ampliaria sus
posibilidades de insercion competitiva en circuitos de calidad diferenciada®.

Por ello, el objetivo de este estudio fue analizar los factores naturales, productivos y
socioculturales que configuran el paisaje cultural ganadero en los municipios de Paipa y
Sotaquird, con el fin de comprender su contribucidn a la diferenciacion territorial del queso
Paipa con DO.

Material y métodos

El estudio se llevd a cabo en los municipios de Paipa y Sotaquira, departamento de Boyaca,
Colombia, durante los afios 2023 y 2024. Esta zona constituye el territorio protegido por la
DO del queso Paipa (queso madurado elaborado con leche cruda de vaca), reconocido por
sus caracteristicas diferenciales ligadas al territorio®.

Se adopt6é un disefio de tipo exploratorio-descriptivo con enfoque cualitativo, Util para
abordar fenémenos complejos en los que interactan dimensiones naturales, productivas y
socioculturales. Este tipo de estudios permite identificar patrones, caracterizar
configuraciones territoriales e interpretar los sentidos atribuidos por los actores locales a sus
practicas productivas®!®. Dado que la categoria de “paisaje cultural ganadero” aun no ha
sido formalmente delimitada en la regidn, este enfoque ofrece una base metodoldgica
pertinente para su identificacién preliminar.

Se empled un muestreo no probabilistico de tipo bola de nieve®V. La estrategia se inicié con
informantes clave pertenecientes a la Asociacion de Productores Lacteos de Sotaquird
(COAGROSOTAQUIRA) y la Asociacion de Productores de Queso Paipa
(ASOQUESOPAIPA), quienes recomendaron a otros productores con trayectoria en la
produccidn de leche destinada a queso Paipa.

Se seleccionaron 24 unidades productivas (12 por municipio), que cumplian con los
siguientes criterios de inclusion: a) participacion activa en la produccion de leche cruda para
queso Paipa; b) experiencia minima de 5 afios en el territorio; y c) vinculacion con redes
productivas locales. El tamafio de muestra considerada, fue suficiente para alcanzar la
saturacion?, ya que los participantes ofrecieron informacion profunda y significativa para
el analisis™®.
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Se aplicaron tres técnicas complementarias de recoleccion de informacion (Cuadro 1), como
parte de la triangulacion metodologica, lo que posibilitd contrastar hallazgos desde diferentes
angulos, y fortalecer la validez interna del estudio®*51®), La informacion cualitativa se
analiz6 mediante categorizacion axial, organizando los hallazgos en tres dimensiones
principales: factores naturales, productivos y socioculturales. Los datos cuantitativos se
analizaron con estadistica descriptiva basica, permitiendo visualizar tendencias y apoyar la

caracterizacion general de los sistemas productivos.

Cuadro 1: Técnicas de recoleccion de datos, indicadores observados y nivel de analisis

Técnica de Indicadores Categorizacion
recoleccion de axial
datos
Observacion 1. Condiciones del entorno Se documentaron
participante 2. Climay temperatura practicas de manejo
3. Disponibilidad de agua del hato,
4. Ecosistemas de alta montafa interaccion con el
5. Pastos y forrajes paisaje, uso del
6. Condiciones agroecoldgicas agua,
7. Elementos simbdlicos infraestructura
8. Practicas de alimentacion ganadera 'y
9. Composicion y genética del hato presencia de
10. Infraestructura y equipamiento elementos
simbolicos.

. Précticas productivas con valor cultural
. Cultura material y simbdlica

identidad territorial
y la transmisién

Entrevistas 1. Escala y estructura del predio Se exploraron
semiestructuradas | 2. Sistema de ordefio narrativas sobre la
3. Composicion y genética del hato calidad de la leche,
4. Organizacion del trabajo familiar el rol del
5. Distribucion de roles y actividades conocimiento
6. Transmision de saberes tradicionales tradicional, la
7
8
9

. Précticas festivas y expresiones locales

intergeneracional

10. Conocimiento sobre diferenciacion del | del saber.
producto
Encuestas 1. Sistema de ordefio Se recolectaron
estructuradas 2. Préacticas de alimentacion datos cuantitativos
3. Composicion y genetica del hato sobre
4. Manejo reproductivo caracteristicas
5. Infraestructura y equipamiento agroecoldgicas,
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6. Registros y trazabilidad alimentacion del

7. Relacion con el mercado y la DO queso Paipa | ganado, razas

8. Distribucidn de roles y actividades bovinas, volumen

9. Participacion gremial y asociativa de produccion y

10.Conocimiento sobre diferenciacion del | organizacion

producto laboral.
Resultados

Factores naturales que constituyen el paisaje cultural ganadero del queso
Paipa

El queso Paipa se distingue por desarrollarse en un entorno de alta montafia, caracterizado
por una geografia accidentada y un clima frio que influyen directamente en la produccion
lechera. Los municipios de Paipa y Sotaquird, ubicados en el departamento de Boyaca,
presentan una topografia montafiosa semiondulada u ondulada, con pendientes medias y
altitudes que oscilan entre los 2,500 y 3,600 msnm. Los detalles de los municipios se
describen en la Figura 1. Las fincas estudiadas en Paipa y Sotaquiré se ubican entre los 2,500
y 3,100 msnm, concentrandose el 67 % en altitudes entre 2,500 y 2,600. La fisiografia del
territorio observado se caracteriza por la presencia de montafias que actian como divisorias
de aguas, tanto en el municipio de Paipa*” como en el municipio de Sotaquira®®),

En la mayoria de los predios observados, los productores reportaron una buena productividad
de los potreros, asociada a suelos con buen contenido de materia organica, de color oscuro y
textura franco arcillosa; estas caracteristicas coinciden con las propiedades comunes de
suelos derivados de cenizas volcanicas, presentes en la region®®2%, El clima de alta montaiia
presenta temperaturas promedio de 12 a 14 °C, con oscilaciones marcadas entre el dia y la
noche. Se presentan temperaturas minimas cercanas a 8 °C y maximas de 20 °C. Las heladas
frecuentes a comienzos de afio causan descensos de temperatura por debajo de los 0 °C y
danos fisioldgicos a los forrajes.

Los paramos de Guantiva y La Rusia cumplen un rol crucial en el abastecimiento de agua del
territorio observado. El paramo es un ecosistema alto andino que se ubica entre los 3,000 y
4,500 msnm, caracterizado por su vegetacion Unica tales como, frailejones (Espeletia spp.),
pajonales (Calamagrostis effusa) y arbustos resistentes al frio como el romerillo (Hypericum
laricifolium), este ecosistema cumple una funcién vital para todo el territorio como regulador
hidrico natural, actia como una esponja que capta humedad del aire y libera agua de forma
gradual, manteniendo el caudal de los rios que abastecen a los sistemas productivos®’8),
Entre los cuerpos de agua mas importantes se encuentran los rios Chicamocha y Chontales
en Paipa, y los rios Vargas, Sotaquira, Piedras y Ocusa en Sotaquira. Si bien el 42 % de las
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fincas capta agua de quebradas nacidas directamente en paramo, el 100 % depende de este
ecosistema de forma directa o indirecta mediante acueductos veredales, nacederos, quebradas
y reservorios. En todos los casos observados, el punto de acceso al agua se encuentra dentro
del potrero, eliminando la necesidad de trasladar el ganado a fuentes de agua externas y
asegurando una mejor disponibilidad del recurso hidrico.

En el componente ecoldgico también se observaron escorrentias naturales y drenajes que
utilizan las lineas de nivel del suelo para evitar encharcamientos, asi como coberturas
forestales en bordes de quebradas o zonas de reserva dentro de los predios, donde se destacan
especies como el aliso (Alnus acuminata), el sauce (Salix humboldtiana), tilo (Sambucus
peruviana) y sauco (Sambucus nigra), cominmente asociadas a bordes de quebradas, cercas
vivas 0 zonas de reserva. Estas especies, caracteristicas del entorno natural del territorio,
cumplen funciones de sombra, proteccion hidrica y alimentacion animal, y son reconocidas
en el territorio por los servicios ecosistémicos que representan®b.

Factores productivos en la construccién del paisaje cultural ganadero

En los municipios de Paipa y Sotaquira, mas del 90 % de los predios dedicados a la ganaderia
lechera tienen una extension menor a 5 ha (Figura 2). En las fincas observadas en este estudio,
el 74 % tenia menos de 5 ha, y el rea promedio dedicada exclusivamente al pastoreo fue de
3.4 ha. Respecto a la tenencia de la tierra, el 62.5 % de los predios fueron de propiedad del
productor, mientras que el 37.5 % operaban bajo modalidades familiares o arrendamiento.
La raza Normando y sus cruces con Holstein y Jersey predominan en la region, son una
caracteristica distintiva del sistema productivo. En este estudio se observé que el 76 % de los
ganaderos manejan hatos conformados total o parcialmente por Normando, consolidando su
relevancia en la produccidn de leche y su diferenciacion dentro del paisaje cultural ganadero
de la DO del queso Paipa.
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Figura 2: Tamafio de area de los predios rurales en los municipios de Paipa y Sotaquira
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La produccion lechera en la regién mantiene un manejo tradicional, con el ordefio manual
como practica predominante, utilizado por el 62 % de los ganaderos, lo que permite un
contacto directo con los animales y en muchos casos favoreciendo su bienestar®?. Sin
embargo, la necesidad de optimizar procesos ha llevado a que el 38 % de los productores
implemente ordefio mecénico en potrero, adaptando esta tecnologia a baja escala sin perder
la esencia de las préacticas tradicionales. Este cambio responde tanto a la escasez de mano de
obra como a la busqueda de una mayor eficiencia en la produccién. Las practicas mas
comunes en el ordefio fueron el secado de pezones (90 %), el pre-sellado (58 %), el despunte
(53 %) y el sellado (47 %).

En el 100 % de los sistemas productivos del estudio y en todo el territorio observado se
evidencio que el sistema de alimentacion se basa en pastoreo directo del forraje verde fresco
manejado con cuerda eléctrica. Entre las especies forrajeras, el kikuyo (Cenchrus
clandestinus) estuvo presente en el 100 % de los casos, seguido del carreton rojo (Trifolium
pratense) 96 %, rye grass (Lolium perenne) 58 %, carreton blanco (Trifolium repens) 54 %,
falsa poa (Holcus lanatus) 54 %, avena forrajera (Avena sativa) 17 % y alfalfa (Medicago
sativa) 8 %.
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Durante la temporada seca, la oferta de pasto se reduce, lo que obliga a los productores a
recurrir a estrategias de suplementacién. Aunque en sistemas lecheros de montafa se utilizan
ensilajes como método de conservacion de forrajes en el 21% de los casos observados, en el
caso del queso Paipa existe una restriccion por parte de los maestros queseros del territorio
en el uso de forrajes fermentados, debido a que, segin su experiencia generacional, pueden
alterar la composicion sensorial de la leche, repercutiendo en sabores no deseados que afectan
la calidad del queso.

Para mitigar la reduccién en la oferta forrajera sin recurrir a la fermentacion, algunos
productores de Sotaquird han adoptado alternativas como la conservacion de heno,
especialmente de alfalfa (4 %), que permite mantener una fuente de alimentacion estable sin
comprometer la calidad de la leche. EI 100 % de los ganaderos suplementa la alimentacién
del ganado con sales mineralizadas, mientras que el 83 % emplea concentrado comercial y
en una menor proporcion recurren a la suplementacion con heno de alfalfa (4 %), silo de
pasto 0 maiz (21 %), residuos de cosecha (29 %) o maiz (13 %). En el 42 % de los predios se
implementan sistemas silvopastoriles que integran especies como tilo (Sambucus peruviana),
sauco (Sambucus nigra) y aliso (Alnus acuminata), utilizadas para alimentacién animal,
sombra y cercas vivas.

En las fincas observadas, el sistema reproductivo predominante fue la inseminacion artificial,
implementada en el 75 % de los casos. En relacion con los pardmetros reproductivos, la
mayoria de los productores reportaron la edad al primer parto entre los 30 y 36 meses, un
intervalo entre partos de aproximadamente 1.5 a 2 afios, y un nimero de dias abiertos entre
100 y 150.

El 100 % de los productores vacuna contra brucelosis y fiebre aftosa, como requisito
obligatorio para la venta de leche cruda en Colombia, del mismo modo se corroboro6 que el
71 % de los ganaderos ha adoptado buenas practicas de ordefio. Y que el 79 % de los
productores destina mas del 90 % de la leche a la elaboracion de queso Paipa, misma que se
comercializa a través de vinculos directos con los transformadores.

Factores sociodemogréficos en el paisaje cultural ganadero

La informacion recolectada en las unidades ganaderas observadas permitio caracterizar c6mo
el entorno familiar, la organizacién del trabajo y la transmision intergeneracional de saberes
se articulan con la actividad lechera, aportando elementos clave para comprender la base
social del paisaje ganadero vinculado al queso Paipa.

Uno de los aspectos mas relevantes es el papel central del trabajo familiar en la produccion
lechera. En el 91.6 % de los predios, las labores productivas son realizadas principalmente
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por integrantes del grupo doméstico, ya sea de manera exclusiva o con apoyo ocasional de
jornales externos. Los hogares presentan una estructura reducida (entre 2 y 5 miembros), y
en el 83.3 % de los casos, al menos dos personas del nucleo familiar participan directamente
en las tareas ganaderas.

La participacion laboral muestra un equilibrio tanto generacional como de género. Se reporta
una distribucion equitativa entre hombres (51 %) y mujeres (49 %), y una presencia activa de
distintos grupos etarios, lo cual refleja una légica de corresponsabilidad familiar en las
actividades del sistema productivo. Este modelo de organizacion favorece la transmision de
conocimientos practicos y fortalece la sostenibilidad sociocultural del sistema lechero.

El sistema productivo estd compuesto principalmente por minifundios (Figura 2), lo cual
limita la expansion y la tecnificacion, pero refuerza los vinculos estrechos entre el productor
y su entorno. EI conocimiento aplicado en la alimentacion, la sanidad, la reproduccion y el
comportamiento animal no proviene de capacitaciones técnicas formales, sino de la
observacion directa y la experiencia acumulada a lo largo de los afios. De hecho, el 62 % de
los productores reportd mas de dos décadas de experiencia en la actividad ganadera.

Asimismo, el 83 % de los ganaderos indic6é que puede reconocer el estado de salud de sus
vacas sin necesidad de registros electrénicos ni automatizacion, basdndose en la observacion
cotidiana del comportamiento animal. Actividades como el ordefio requieren continuidad con
la misma persona, ya que, segun los productores, las vacas “desconocen” al extrafio y no
bajan la leche. Este tipo de conocimiento relacional representa un saber-hacer no
institucionalizado, pero central para la operacion diaria del sistema y la calidad del producto.
En cuanto a la participacion gremial, el 54.2 % de los productores se encuentra afiliado a una
cooperativa, el 25% a asociaciones locales y el 20.8% no forma parte de ninguna
organizacion formal. Aunque existen relaciones cotidianas con compradores, vecinos y
transformadores, el nivel de articulacion institucional en torno al queso Paipa sigue siendo
limitado, lo cual constituye un reto para la gobernanza territorial del producto.

Elementos simbdlico-culturales del paisaje ganadero

Mas alla de su dimension economica, el sistema lechero de Paipa y Sotaquird incorpora
elementos culturales y simbolicos que refuerzan su identidad territorial. Estos aspectos son
fundamentales en la construccion de la narrativa diferenciadora del paisaje cultural ganadero
del queso Paipa.

Uno de los elementos mas representativos es el uso de la ruana de lana, prenda tradicional

elaborada artesanalmente con lana virgen de oveja. Su uso en labores productivas fue
reportado por el 71 % de los productores observados. Este objeto de cultura material ha sido
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institucionalizado a traves del Festival Nacional de la Ruana y el Pafiolén, celebrado
anualmente en Paipa, lo que evidencia su valor identitario para la region.

En el &mbito arquitectdnico, aunque aln se encuentran vestigios de construcciones
tradicionales en adobe (8 % de las fincas), predomina el uso de ladrillo (68 %) como material
de edificacion. Esta tendencia indica una progresiva pérdida de elementos patrimoniales
rurales, aunque aun persisten expresiones materiales de la cultura campesina.

El calendario productivo también se entrelaza con celebraciones religiosas y festividades
locales. Entre las mas representativas se encuentran San Isidro Labrador (42 %), la Virgen
del Carmen (50 %) y la Cruz de Mayo (38 %). En estos eventos es comun la bendicioén de
animales, la realizacion de ferias ganaderas y la venta de productos lacteos tradicionales,
como las almojéabanas. Estas festividades reflejan una integracion simbdlica entre el quehacer
ganadero y las practicas religiosas comunitarias.

Otro atributo central del saber-hacer ganadero se relaciona con la valoracion empirica de las
caracteristicas sensoriales de la leche, insumo clave en la elaboracién del queso Paipa. Los
productores destacan como cualidades fundamentales el contenido de grasa (92 %), la
frescura (88 %) y el sabor (71 %), atributos percibidos como indicadores directos de calidad.
Estos criterios coinciden con las preferencias expresadas por los queseros tradicionales de la
region, lo que muestra la existencia de un consenso técnico-cultural entre actores del sistema
sobre los parametros sensoriales que deben caracterizar a la leche destinada a la
transformacion artesanal.

Este tipo de conocimiento, aunque no institucionalizado, contribuye a la construccién de
estandares compartidos que refuerzan la identidad territorial del producto y sostienen su
diferenciacion. En contextos donde la calidad se fundamenta tanto en lo sensorial como en
lo simbdlico, esta convergencia de criterios entre productores y transformadores constituye
un activo estratégico para consolidar el posicionamiento del queso Paipa como alimento
patrimonial vinculado a su territorio de origen.

Discusion

El paisaje cultural ganadero vinculado al queso Paipa constituye una construccion territorial
dindmica, en constante transformacion a partir de la interaccion entre factores naturales,
productivos y socioculturales. Su reconocimiento no solo fortalece la diferenciacion del
producto con DO, sino que proporciona una base estructural para su valorizacion integral y
sostenibilidad.
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De acuerdo con las Resoluciones 126 y 160, el sistema ganadero debe comprenderse como
una unidad en la que confluyen practicas tradicionales, condiciones ambientales y saberes
locales que inciden directamente en la calidad de la leche y del queso™®. Sin embargo, dichos
marcos regulatorios presentan vacios frente a las transformaciones recientes del sistema
productivo, particularmente el transito de esquemas extensivos hacia modelos intensivos de
baja escala, caracterizados por el minifundio y una alta dependencia de la mano de obra
familiar.

La caracterizacion territorial de zonas como Paipa y Sotaquira revela condiciones
edafoclimaticas particulares, lo que configuran un entorno propicio para la produccion de
leche con atributos diferenciados®. No obstante, mientras la normativa vigente destaca la
aptitud del territorio para la ganaderia extensiva, los hallazgos del presente estudio
evidencian un sistema intensivo de baja escala, lo que sugiere la necesidad de actualizar el
enfogque normativo para reflejar la realidad actual del paisaje productivo.

Del mismo modo, la Resolucion 70802 menciona que la maduracién lenta del queso se ve
favorecida por las condiciones climaticas, pero omite abordar su impacto directo sobre la
produccion forrajera y la calidad de la leche®. Ya que las oscilaciones estacionales, las
heladas y la escasez forrajera comprometen la oferta continua de alimento, afectando la
produccion y calidad de la leche. Tal como lo han documentado Maleko et al®), estos
factores son criticos en sistemas ganaderos de alta montafia, donde los cambios en la calidad
y disponibilidad del forraje pueden alterar la composicion nutricional de la leche y, por ende,
las propiedades sensoriales del queso®?.

En este contexto, el heno de alfalfa surge como una opcién complementaria que mantiene el
perfil sensorial deseado, y mantiene altos valores de proteina en leche®®, aunque su uso sigue
siendo minoritario. Fomentar practicas de conservacion sin fermentacion podria fortalecer la
resiliencia del sistema productivo sin comprometer la diferenciacion del queso.

Un hallazgo particularmente relevante es el rol estratégico del ecosistema de paramo como
activo hidrico. El 100 % de las fincas observadas dependen directa o indirectamente de
fuentes abastecidas por el paramo. A pesar de ello, la normativa s6lo menciona las cuencas
de los rios Chicamocha, Chontales y Tolota, sin reconocer el papel del paramo como
regulador hidrico ni advertir sobre las amenazas que representa la expansion agropecuaria®®.

Otro elemento subvalorado en la normativa es el potencial de la cobertura forestal remanente
y de las practicas agroecologicas y silvopastoriles, que podrian fortalecer la narrativa de
calidad territorial del queso Paipa. Asimismo, la alimentacion basada en pastoreo directo de
forrajes frescos se traduce en perfiles sensoriales Unicos. La premiacion internacional del
queso Paipa en los World Cheese Awards 2021 valida esta diferenciacion, al destacar notas
sensoriales asociadas directamente al consumo de pasto verde por parte del ganado®?.
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En este contexto, el uso de razas bovinas adaptadas, como la Normando, representa un
recurso tanto biolégico como cultural. Estas razas, valoradas por su eficiencia en la
conversion de forraje en leche con alto contenido de sélidos, permiten desarrollar sabores
complejos en los quesos madurados, una caracteristica también documentada en otras
denominaciones protegidas®®®,

Del mismo modo, el conocimiento tradicional, transmitido intergeneracionalmente dentro de
unidades familiares campesinas, constituye un pilar fundamental en la construccion del
paisaje ganadero. Este saber-hacer, basado en la observacion del comportamiento animal y
el manejo adaptado al entorno, contrasta con los modelos estandarizados y refuerza una
calidad diferenciada construida desde la proximidad con el territorio®@®.

Sin embargo, el sistema enfrenta desafios relevantes, como el escaso relevo generacional y
la débil articulacion formal entre productores y transformadores. Aungue existe participacion
activa de mujeres y hombres del nacleo familiar, la falta de politicas publicas orientadas a
sostener la produccion con identidad territorial compromete su viabilidad a largo plazo®?.
Igualmente, la carencia de certificaciones sanitarias limita el acceso a mercados exigentes, a
pesar de que los productores han adoptado practicas de inocuidad sin alterar la esencia
tradicional del sistema®.

La dimension simbdlica del territorio, expresada en elementos como la ruana o festivales
regionales, refuerza la autenticidad del queso Paipa como producto patrimonial. Estos
simbolos fortalecen el vinculo entre cultura material y valor agroalimentario, alineandose
con los principios de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), donde la calidad se
construye desde el arraigo territorial .

Conclusiones e implicaciones

El presente estudio permitio identificar y caracterizar factores naturales, productivos y
socioculturales que configuran el paisaje cultural ganadero del queso Paipa, evidenciando un
ecosistema social y ambiental que favorece su diferenciacion. Este paisaje se sustentd en
sistemas productivos familiares de pequefia escala ubicados en alta montafa, dependientes
de ecosistemas de paramo como fuente hidrica, cuya conservacién resulta esencial para
garantizar la sostenibilidad del modelo y su vinculo con el territorio. En lo productivo, el uso
predominante de la raza Normando Yy sus cruces, junto con la alimentacion del ganado en
pastoreo con forrajes frescos, se asocia con la generacion de atributos diferenciados en la
leche. En lo sociocultural, la organizacion familiar del trabajo facilita la transmision
intergeneracional de saberes practicos y el mantenimiento de un modelo relacional centrado
en el bienestar animal, que constituye un activo intangible alineado a modelos sostenibles
con identidad territorial. La ausencia de certificaciones sanitarias y la débil articulacién
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institucional representan riesgos para la preservacion y proyeccion del paisaje cultural
ganadero, lo que hace prioritario fortalecer la formalizacion sanitaria de los hatos y
consolidar mecanismos de gobernanza local que aseguren su sostenibilidad y
reconocimiento. La complejidad de este paisaje, que integra activos tangibles e intangibles,
plantea la necesidad de impulsar investigaciones interdisciplinarias que combinen analisis
fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales de la leche y el queso Paipa con estudios
participativos, a fin de validar su calidad diferenciada y consolidar una narrativa coherente
con su tradicién, su paisaje e identidad regional.
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