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Introduccion

Actualmente se conocen unos 40
diferentes tipos de quesos. Los
quesos genuinos mexicanos se

refieren a aquéllos quesos propios,

legitimos, naturales, auténticosy

dignos representantes de la herencia
mexicana resultado de la historia
nacional; tiempos coloniales con al
menos algunas décadas de
antiguedad, la culturay el saber-hacer.
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Patrimonio gastronémico en México
y los beneficios de su consumo
&6 Son productos que se elaboran a partir de leche entera cruda, hechos

a mano con técnicas y conocimientos de maestros y maestras queseras.
La produccion y consumo es principalmente de manera local 3%

México cuenta con
+40 tipos de quesos

Quesillo Cocido y Fresco Poro Crema y Bola Adobera
(Oaxaca) (Sonora) (Tabasco) de Ocosingo y Sierra
(Ch1apas) (Jalisco)
de Cincho Morral Rueda y Trenzado Guaje Tetilla
k (Morelos) (Hidalgo) (Veracruz) (San Luis POIQSI) (Nayarit) (l‘;lg:;lc;acé)n
lisco)

Este alimento se destaca por su aporte nutricional: rico en proteinas,
vitaminas (B2, B6, B12, A, D, E), minerales, acidos grasos y aminoacidos
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Ademas de lo senalado, los quesos
genuinos mexicanos son aquéllos
elaborados a partir de leche fluida, de vaca

o cabra, con el empleo minimo de aditivos;
cuajo, sal y eventualmente, cloruro de
calcio. (Villegas de Gante et al., 2014).
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Introduccion

Patrimonio gastronémico en México
y los beneficios de su consumo

e Muchos de estos quesos son de

produccion artesanal, el cual es e e W
caracterizado por una peq uena escala iar:arggffgﬁ?iifs’ﬁf:{;mﬁgﬁ:qinm;i'ﬁayn?r:i:sﬂumm
de produccion, limitada inclusion de e I s
tecnologia, falta de estandarizacion en
los procesos y un gran peso en el
conocimiento empirico empleado, entre faoh Lhod |/ SeBs ,aim

otros rasgos (Villegas de Gante et al.,
2016). ﬁ ‘ @ @ O =
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Quesillo Cocido y Fresta - Crema y Bola Adobera

(Oaxaca)

Este alimento se destaca por su aporte nutricional: rico en proteinas,
vitaminas (B2, B6, B12, A, D, E), minerales, acidos grasos y aminoacidos
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Huajimic, La Yesca,
Nayarit.

México esta integrado
por 32 entidades
federativas.

N
! El estado de Nayarit

esta ubicado al oeste,
sobre las costas del
Océano Pacifico vy
D : colinda con los estados
S , de Sinaloa, Durango,
Zacatecas vy Jalisco
(INEGI., 2020).
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Huajimic, La Yesca,

Nayarit.

aes % G L e A2y . El estado de Nayarit cuenta con
sssssss Y { / 20 municipios. Uno de ellos es
VSR P [ LlavYesaa
3 " Este municipio colinda al norte
L sebabies con el municipio de Del Nayar y
e M el estado de Jalisco; al este con
> saailyy el estado de Jalisco; al sur con
, 4 ey el estado de Jalisco y los
N R T municipios de Ixtlan del Rio y
Jala; al oeste con los municipios
\ - de Jala, Santa Maria del Oro y
KKKKKKK m #4 INEGI v N R c Del Nayar (INEGI., 2010).
Fuente de Imagen: INEGI., 2020 Fuente de Imagen: Googlemaps, 2024
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Huajimic, La Yesca,

Nayarit.
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El municipio de La Yesca, tiene
una altitud entre los 300 vy
2700m, una superficie territorial
de 4,328.298 Km? siendo el
segundo Mpio mas extenso de
Nayarit (INEGI., 2010).

Asi mismo cuenta con 953
localidades, siendo las mas
importantes; Puente de

Camotlan, Guadalupe Ocotan vy
Huajimic (INEGI.,2010)
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Hotel/Allende ™™

Escuela Secundaria
General ‘Justo Sierra*
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\Huajimic

Fuente de Imagen: Googlemaps., 2024
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La localidad de Huajimic esta
localizada entre la Sierra de
Pajaritos y la Sierra de Alica
(Gonzalez Pacheco., 2012).
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Historia de Huajimic

Por o6rdenes del Rey de Espana
Felipe lll, se ordena la construccion
de un convento Franciscano. Es
decir, ordend reorganizar los
pueblos, “que todas las familias
dispersas por la sierra se
congregaran en un pueblo (el cual
estaria a cargo de la iglesia)”
(Gonzalez Pacheco., 2012).

== § Centro de Investigacion
en Alimentacién y Desarrollo Fuente de Imagen: Wikipedia., 2024 8
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Historia de Huajimic

El Fray Francisco de Barrios fundo
el pueblo con el nombre de San
José de Huximix (nombre indigena;
Lugar mucho Guamuchiles).

Posteriormente el pueblo se reubico
y se le dio el nombre de Huajimic.
(Gonzalez Pacheco., 2012).
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Historia Huajimic

Llegan a Huajimic varias familias del
norte de Jalisco y del sur de
Zacatecas.

Sr. Jose Santos Bugarin
Castafneda

Sra. Norberta Bugarin
Nuinez

« GOBIERNO DE CONAHCYT | _ ] centro se investigacion . -
M E x I C 0 conatso uaciaxs: oe wimANIOADES en Alimentacién y Desarrollo ‘uente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024 10
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México en 1910 inicia la revolucion
mexicana. Afos después en 1917 grupos
Villistas saquean el pueblo de Huajimic. Lo
que obliga a las familias a salir del pueblo. A
los afos regresan a reorganizar sus
propiedades.
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En 1920 a 1929 se lleva a cabo la
Guerra  Cristera, obligando a
diversas familias del Estado de
Zacatecas a emigrar a la localidad
de Huajimic. Entre ellos la familia
Bugarin Nufez.
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Fuente de Imagen: Casasolamexico., 2023
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Historia de Huajimic
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En los anos 1934 a 1940 se lleva a
cabo el reparto agrario. En ese
entonces el 80% de la superficie en
Nayarit era ejidal.

CONAHCYT
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Lazaro Cardenas
Presidente de
Meéxico.
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Historia de Huajimic

Llegada de la primera cruza de T 9 T ™
Cebu a la localidad de Huajimic por * L e
la Familia Bugarin Nufez.

Sr. Jose Santos Bugarin
Castafneda

Sra. Norberta Bugarin
Nunez
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Por solicitud de Don Rodrigo Barajas
Romero contrata la primera avioneta U Sk : S

. ; { & W SN TR TR VA e w Sk e
para llegar a Huajimic, o v A L R A
convirtiendose a los anos en el ' : ' Vi
medio de comunicaciobn mas

eficiente.
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Historia de Huajimic

Esto ocasiond una serie de

problemas con los supuestos
“ejidatarios o cumueros”, debido a
El reparto agrario propuesta
por el Presidente Lazaro

que Huajimic era considerado un
nucleo de pequenas propiedades.

Cardenas afecté a la localidad

de Huajimic.

En 1967 Don Rodrigo Barajas
Romero entre otras personas
iniciaron el amparo de 64,000 has
ante la Suprema Corte de
Justicia. En 1969 se dicto
sentencia a favor, en donde la
justicia de la union ampara y
protege a los propietarios.

Don Rodrigo Barajas

Romero
Dona Norberta Bugarin
ONAHCYT = f| Centro de Investigacion Fuente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024 Nufi
s en Alimentacién y Desarrolio unez 16
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Historia de Huajimic

La CFE instala la primera planta
generadora de electricidad para
Huajimic. Ofreciendo tres horas de
luz en el horario nocturno.

Esto fue un avance al uso de
electrodomeésticos, facilitando la vida
de las personas.

= | Centro de Investigacion
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El MVZ Joel Barajas Bugarin
construye el primer bano
garrapaticida en el pueblo.

Mejorando las condiciones de salud
y supevivencia del ganado bovino en

Huajimic.
»: GOBIERNO DE CONAHCYT iy [POTETIN : '
S M E X1 C O Clanciaz Y Tecnoioeins S B Fuente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024 18
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Historia de Huajimic

El MVZ Joel Barajas Bugarin lleva el primer tractor
desarmado en un avion Douglas DC3.

En consecuencia, se disena y se construye el primer
silo para pastura, asi como la mejora en la elaboracion
de rastrojo de maiz para alimentaciéon bovina.

Esto estimuld a otras personas a tecnificar sus
ranchos.

\. GOBIERNO DE CONAHCYT
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El MVZ Joel Barajas Bugarin innova en la
implementacion de un cultivo de maiz
hibrido. Esto ocasion6é una mayor cantidad
de produccion y abasto para el desarrollo
de rastrojo.

A los anos el pueblo siguid el proceso de
cultivo con el maiz hibrido.

':' MVZ. Joel Barajas Bugarin

Fuente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024
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Historia de Huajimic

El MVZ Joel Barajas Bugarin y personal a su
cargo abren el primer camino de terraceria de 8
Km utilizando su camioneta Dodge. Logrando
exitosamente llevar el primer vehiculo rodando
de Tepic a Huajimic.

Esto facilitd el transporte, abaratar los costos y el
abasto de materiales, materias primas vy
tecnologias agropercuarias y alimentarias a
Huajimic.

# %, GOBIERNO DE CONAHCYT -, (PO,
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Historia Huajimic

El MVZ Joel Barajas Bugarin lleva a la
localidad de Huajimic el primer lote de
ganado bovino Suizo como estrategia de
mejoramiento genético.

Este ganado se adapto a las condiciones
climatolégicas de Huajimic. Al ser ganado
doble propdsito ofrece una ventaja
considerable frente al Cebu. Actualmente
muchos ranchos tienen ganado Suizo.
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; \ Queso de
Huajimic.

Definicidén:
Acorde a Ila clasificacion de quesos
expuesto por Cervantes Escoto en el
2016. El Queso de Huajimic es un queso
cilindrico, de pasta dura, con un grado de
maduracion que va desde ligeramente
maduro, madurado hasta seco anejo
(Cervantes Escoto., 2016).
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Preparacion del cuajo natural.

El cuajo natural es adquirido por la
carniceria del pueblo, posteriormente es
rellenado con sal y secado al sol.

Una vez seco, este es colocado en una
cubeta para posteriormente ser hidratado
con suero fresco, jugo de Ilimoén, su
cascara y chiles cola de rata. Se utiliza
tres cuajos secos en 20 litros de suero
fresco. El recipiente es cerrado vy
almacenado por al menos tres semanas,
para su utilizacion.
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Incorporacion
del cuajo

El cuajo natural previamente
preparado se incopora en la
leche cruda a una relacion de 250
a 500 ml de cuajo por 20 litros de
leche cruda.
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Reposo de la
leche cuajada

El primer reposo durante el cuajado de la
leche cruda es de dos  horas
aproximadamente a temperatura
ambiente.

.:.\"f’

*ar/
i 1,
Fuente de Imagerl Productos Lacteos Bugarin., 2024 “

GOBIERNO DE %, u _—
- o = § Centro de Investigacion
3 CIAD

en Alimentacion y Desarrollo

MEXICO




GOBIERNO DE

MEXICO

j;; CONAHCYT

[]

CIAD

Centro de Investigacion
en Alimentacion y Desarrollo

Fraccionado de la leche
cuajada

Fragmentar el cuajo con un cuchillo en
cuadros grandes, posteriormente Ia
cuajada precipita y el suero flota.

Filtrado de la cuajada

La cuajada es recolectar en fragmentos
grandes y es vertida a una mesa de
desuerado forrada con manta vy
posteriormente es desuerada.



Fragmentado
y salado

Una vez que la cuajada este desuerada,
se le incorpora 80 g de sal fina por los 20
litros de cuajada.
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Corte de cuajada
seca

Una vez que esta la cuajada salada y seca, esta es
fraccionada en partes iguales, para posteriormente
ser molida.
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Molienda de la
Cuajada

La cuajada es molida en un molino de
discos utilizado principalmente para moler
granos y cereales. Estos molinos pueden
ser manuales o con motor integrado.
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La cuajada molida y salada, es
recolectada a mano y colocada en un
chiquihuite forrado con manta y con las
manos, se hace presion evitando tener
espacios vacios en el interior del molde.
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La cuajada en el chiquihuite es prensada por medio
piedras de rios de 30 Kg o por prensa de tornillo de
madera durante 48 horas. Esta presion es incrementada

de poco en poco por al menos las primeras 24 horas.
GOBIERNO BE ’t‘. Centro de Investigacion
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Fuente de Imagen: Species Nayarit., 2015
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Desmoldeado y oreado

uente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024
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Pasando las 48 horas, se le va retirando presion a la prensa de tornillo o peso de las piedras
segun sea el caso (de 15 a 30 Kg).

—
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El queso es desmoldeado y es oreado en arrlzo ewtando elcontacto de insectos. Asi
mismo se glran constantemente a fin de secarlos de una forma homogénea.
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Seminario
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e Inocuidad en Queserias Artesanales
en |beroameérica (QuesArte)

El queso de Huajimic se ofrece en
presentacion de 2.5 Kg, 1.5 Kg y 1.0 Kg.

El precio va de los $240 a los $245. pesos
MN el kilogramo. Este es constante
independientemente de la temporada del
ano y del afnejamiento.

Fuente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024
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Seminario
Ques rlx técnico..

B LA e e Red para el Fomento de la Calidad
e Inocuidad en Queserias Artesanales
en |Iberoamérica (QuesArte)

Sra. Agripina De la Torre.
Sra. Elodia del Real.

Sra. Maria Luisa Panuco.
Sra. Veronica Panuco
Sra. Magdalena Gamboa
Sra. Luzmila Bugarin
Sra. Guadalupe Pinedo
Sra. Anita Gamboa

Sra. Rubi Dena

Sr. Javier Bugarin.

Fuente de Imagen: La vida en Nayarit., 2021
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Seminario

: CYTED 7\Ques/ric
Canales de distribucio

Venta Directa

Tiendas Propias: Todas las queserias artesanales
venden directamente a través de tiendas propias o
en su lugar de produccion.

Mercados Locales y Ferias: En algun momento se
realiz6 una “Feria del Queso” en la localidad de
Huajimic, en donde los productores vendian sus
productos. Actualmente no existe esta feria.

Venta en Linea: Algunos productores han innovado
en ofrecer sus productos por medio de redes
sociales principalmente Facebook e Instagram.

Fuente de Imagen: Barajas-Borgo., 2024
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Canales de distribu

Venta Directa

Tiendas Propias: Todas las queserias artesanales
venden directamente a través de tiendas propias o en su
lugar de produccion.

Mercados Locales y Ferias: En alguin momento se
realizd una “Feria del Queso” en la localidad de Huajimic,
en donde los productores vendian sus productos.
Actualmente no existe esta feria.

Venta en Linea: Alguno productores han innovado en
ofrecer sus productos por medio de redes sociales
principalmente Facebook e Instagram.

= J Centro de Investigacion

en Alimentacion y Desarrollo
CIAD

20, 21, 22, 23 Diciembre

Fuente de Imagen: Huajimic un pueblo
con magia., 2012
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Red para el Fomento de la Calidad
e Inocuidad en Queserias Artesanales
en Iberoamérica (QuesArte)

Canales de distribucion

Venta Directa

Tiendas Propias: Todas las queserias artesanales
venden directamente a través de tiendas propias o en
su lugar de produccion.

Mercados Locales y Ferias: En algun momento se
realiz6 una “Feria del Queso” en la localidad de
Huajimic, en donde los productores vendian sus
productos. Actualmente no existe esta feria.

Venta en Linea: Alguno productores han innovado en
ofrecer sus productos por medio de redes sociales
principalmente Facebook e Instagram.

GOBIERNO DE i

en Alimentacion y Desarrollo
CIAD

b et

{f@'\\ Productos Lacteos Bugarin actualizo su foto del perfil.

S

Fuente de Imagen: Al Queso., 2022

O 4 18 veces compartido
@ Me gusta Q Comentar @ Enviar 4) Compartir Al Queso
26 de mayo de 2022 - Q
wuwn Al Queso wo s
El mejor queso de Nayarit 4
1 IPDEYA !}

) 3119097819 _y

Fuente de Imagen: Productos Lacteos Bugarin., .
2024 #a... Ver mas

QUESO DE
“HUAJIMICs

REALIZA TU
PEDIDO

3119097819

Al Queso
Empresa productora y distribuidora de Queso artesanal. Pr...

OO0 13 31 comentarios 15 veces compartido



Semir!ario
técnico..

Red para el Fomento de la Calidad
e Inocuidad en Queserias Artesanales
en Iberoamérica (QuesArte)

Y 4

Canales de distribucio

Distribuidores y Mayoristas

Distribuidores Locales y Regionales: Existen personas informales que
compran y acaparan toda la produccion de queso, para revenderla en tiendas
minoristas en la ciudad de Tepic, Nayarit.

Mayoristas: No se cuenta con este tipo de comercio.

‘4, GOBIERNO DE CONAHCYT
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Seminario

CYTED UGy  tecnico.

e Inocuidad en Queserias Artesanales
en |beroameérica (QuesArte)

Minoristas

T ARCTRADE.
Supermercados y Tiendas de | A B {.«’ " ] 1K
Comestibles: No se cuenta con este tipo ", TN T 0N SO
de comercio.

Tiendas Especializadas: Existe una
tienda especializada en productos lacteos
en la ciudad de Tepic, Nayairit.

Pequeinos Comercios: Existen tiendas
que presumen vender queso de Huajimic,
sin embargo, desconocen el nombre del

6 al telefono: 3112169007

productor.
@ o GOBIERNO . CONAHCYT Centro de Investigacién Fuente de Imagen: Productos Lacteos Bugarin., 2024
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Red para el Fomento de la Calidad
e Inocuidad en Queserias Artesanales
‘en Iberoameérica (QuesArte)

2 X ZiQuesiri
YEY CYTED ¢/===t=

Canales de distribucion

Canales de Food Service.

Restaurantes y Hoteles: Existen restaurantes
gourmet con herencia culinarias, los cuales utilizan
el queso de Huajimic.

Catering y Servicios de Banquetes: No se cuenta
con este tipo de comercio.

Exportacion.

- Mercados Internacionales: No se cuenta con
este tipo de comercio.

Alianzas y Cooperativas.

- Redes de Productores: No se cuenta con este
tipo de comercio.

JANO

COMIDA | VIND

EMIL

MAR, SIERRAY HUERTO (190 g) 330
Robalo marinado con pesto de quelites | Risotto de queso de Huajimic, huauzontle y amaranto Salsa de
pasilla y tomates asados

GOBIERNO DE

/ MEXICO
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Fuente de Imagen: Emilianorestaurante., 2018
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Canales de Food Service.

Restaurantes y Hoteles: Existen restaurantes gourmet con
herencia culinarias, los cuales utilizan el queso de Huajimic.

Catering y Servicios de Banquetes: No se cuenta con este
tipo de comercio.

.z FAREILLA - HORND DE PIEDRA - MIEGLOGIA
Exportacion.

Mercados Internacionales: No se cuenta con este tipo de
comercio.

Alianzas y Cooperativas:

Redes de Productores: No se cuenta con este tipo de

_ Esquite de maices varios y camarones de San Blas 300 215
comercio.

Camrones saeados enmantequil de o chies secesysemli,cema dela buena cebollny queso 6 Sera

de Huaimi
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Fuente de Imagen: Loma42., 2024 44
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Victor Manuel Carlos Joel

Zamora Gasga Barajas Borgo

Email: vzamora@ittepic.edu.mx Email: carlos.barajas@uan.edu.mx

Gracias por su atencion

/., GOBIERNO DE ONAHCYT

= | Centro de Investigacion
S en Alimentacion y Desarrollo 46

Cci


mailto:carlos.barajas@uan.edu.mx
mailto:vzamora@ittepic.edu.mx

	Diapositiva 1: Raíces y sabores de Nayarit:  El arte del queso de Huajimic.
	Diapositiva 2: Introducción
	Diapositiva 3: Introducción
	Diapositiva 4: Huajimic, La Yesca,  Nayarit.
	Diapositiva 5: Huajimic, La Yesca,  Nayarit.
	Diapositiva 6: Huajimic, La Yesca,  Nayarit.
	Diapositiva 7: Huajimic
	Diapositiva 8: Historia de Huajimic
	Diapositiva 9: Historia de Huajimic
	Diapositiva 10: Historia Huajimic
	Diapositiva 11: Historia de Huajimic
	Diapositiva 12: Historia de Huajimic
	Diapositiva 13: Historia de Huajimic
	Diapositiva 14: Historia de Huajimic
	Diapositiva 15: Historia de Huajimic
	Diapositiva 16: Historia de Huajimic 
	Diapositiva 17: Historia de Huajimic
	Diapositiva 18: Historia de Huajimic
	Diapositiva 19: Historia de Huajimic
	Diapositiva 20: Historia de Huajimic
	Diapositiva 21: Historia de Huajimic
	Diapositiva 22: Historia Huajimic
	Diapositiva 23: Queso de Huajimic.
	Diapositiva 24: Proceso de elaboración
	Diapositiva 25: Recepción de  la leche.
	Diapositiva 26: Incorporación del cuajo
	Diapositiva 27: Reposo de la leche cuajada
	Diapositiva 28: Fraccionado de la leche cuajada
	Diapositiva 29: Fragmentado y salado
	Diapositiva 30: Corte de  cuajada seca
	Diapositiva 31: Molienda de la cuajada
	Diapositiva 32: Moldeado
	Diapositiva 33
	Diapositiva 34: Pasando las 48 horas, se le va retirando presión a la prensa de tornillo o peso de las piedras según sea el caso (de 15 a 30 Kg).  
	Diapositiva 35:  Desmoldeado y oreado
	Diapositiva 36: Presentación y Precio
	Diapositiva 37: Productores del Queso de Huajimic.
	Diapositiva 38: Canales de distribución
	Diapositiva 39: Canales de distribución
	Diapositiva 40: Canales de distribución
	Diapositiva 41: Canales de distribución
	Diapositiva 42: Canales de distribución
	Diapositiva 43: Canales de distribución
	Diapositiva 44: Canales de distribución
	Diapositiva 45: Bibliografía
	Diapositiva 46: Contacto

