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Resumen

Problema: El queso de Huajimic enfrenta amenazas que comprometen
su continuidad como patrimonio gastronémico regional en Nayarit. El
objetivo del estudio fue analizar la percepcion, valoracién y aplicaciones
culinarias de este queso desde la perspectiva de chefs nayaritas.
Clasificacion y disefo: la investigacion se desarrolldé bajo un enfoque
cualitativo con disefio de estudio de caso, de alcance descriptivo, fuente
observacional y corte transversal. Poblacién muestra: la poblacion
estuvo conformada por chefs de Nayarit y la muestra fue no probabilistica,
integrada por cuatro participantes con perfiles diferenciados.
Instrumentos: la recoleccion de datos se realizé6 mediante entrevistas
semiestructuradas, validadas por expertos, y el andlisis se llevd a cabo
mediante analisis tematico. Los resultados muestran que el queso posee
un perfil sensorial distintivo y versatilidad culinaria, ademas de ser
reconocido como simbolo de identidad regional; sin embargo, se
identificaron problematicas en su estandarizacién, comercializaciéon e
inocuidad. Se concluye que su revalorizacion requiere la articulacion
entre actores gastrondmicos, académicos e institucionales.

Palabras clave: alimentacion; cultura; gastronomia; patrimonio cultural.

Abstract

Huajimic cheese faces threats that compromise its continuity as a regional
gastronomic heritage in Nayarit. The aim of this study was to analyze the
perception, valuation, and culinary applications of this cheese from the
perspective of chefs from Nayarit. The research was conducted using a
qualitative approach with a case study design, descriptive scope,
observational source, and cross-sectional framework. The population
consisted of chefs from Nayarit, and the sample was non-probabilistic,
comprising four participants with differentiated professional profiles. Data were
collected through semi-structured interviews validated by experts and
analyzed using thematic analysis. The results indicate that the cheese has a
distinctive sensory profile and culinary versatility and is recognized as a
symbol of regional identity; however, issues related to its standardization,
commercialization, and safety were identified. It is concluded that its
revaluation requires coordination among gastronomic, academic, and
institutional stakeholders.
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El queso de Huajimic: Patrimonio gastronémico de Nayarity su presencia en la cocina contemporanea

Introduccién
Problema de investigacion

Los quesos mexicanos genuinos constituyen expresiones vivas de la identidad cultural y
gastronémica de las regiones donde se producen, al estar profundamente vinculados a su
territorio y a practicas de saber-hacer transgeneracionales (Reyes et al., 2025). En este contexto,
el queso de Huajimic representa un producto emblematico de la region serrana de Nayarit,
elaborado artesanalmente desde la época colonial mediante técnicas tradicionales que forman

parte de la vida cotidiana de la comunidad.

No obstante, este tipo de productos enfrenta tensiones estructurales que comprometen
su continuidad, particularmente aquellas asociadas a la ruptura en la transmision del
conocimiento, el envejecimiento de las productoras y la migracion de las nuevas generaciones.
A estas problematicas se suman factores externos que dificultan su permanencia en el mercado,
como las restricciones normativas, la competencia con productos industrializados y las

limitaciones en la cadena de comercializacién (Cervantes et al., 2014; Cesin, 2014).

En paralelo, la revalorizacion de los productos tradicionales depende de su integracion en
dinamicas contemporaneas de consumo, donde la cocina profesional desempefa un papel clave
en su reinterpretacion y difusion (Garcia, 2025; Suarez et al., 2024). Sin embargo, la perspectiva
de los chefs profesionales sobre el uso del queso de Huajimic ha sido escasamente documentada
en la literatura académica, lo que limita la comprension de su potencial en la cocina

contemporanea y su contribucion a la preservacion del patrimonio gastronémico regional.

Referente teodrico

El estudio del queso de Huajimic se sustenta en el marco conceptual del patrimonio
gastronoémico, entendido como un sistema cultural que integra practicas productivas,
conocimientos ancestrales y formas de identidad colectiva vinculadas a la alimentacién. La
gastronomia tradicional mexicana ha sido reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad, al constituir un modelo cultural que articula actividades agricolas, técnicas culinarias
y modos de vida comunitarios (Reyes et al., 2025). En este sentido, los quesos genuinos

mexicanos se distinguen por su autenticidad, su arraigo territorial y el uso de métodos
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tradicionales de elaboracion, lo que les confiere un valor cultural y gastrondmico significativo
(Villegas et al., 2014).

Por otra parte, la cocina contemporanea se configura como un espacio de interaccion entre
tradicion e innovacién, donde los ingredientes locales pueden ser reinterpretados sin perder su
identidad. La literatura destaca que los chefs profesionales actian como mediadores culturales
al incorporar productos regionales en nuevas propuestas culinarias, favoreciendo su visibilizacion
y revalorizacion (Garcia, 2025; Suarez et al., 2024). Este proceso no solo fortalece la identidad
gastronémica regional, sino que también contribuye al desarrollo de la cadena de valor y a la
generacion de experiencias culinarias auténticas para los consumidores (Dominguez et al.,
2025). Bajo este enfoque, el queso de Huajimic puede comprenderse como un recurso
gastronémico con potencial para integrarse en la cocina contemporanea y consolidarse como

patrimonio alimentario vivo.

Objetivo
General
Analizar la percepcion, valoracion y aplicaciones culinarias del queso de Huajimic a partir de las

experiencias de chefs profesionales nayaritas con distintos perfiles gastronémicos.

Especificos
o |dentificar los atributos organolépticos y culinarios del queso de Huajimic valorados por
chefs profesionales.

e Describir las técnicas y aplicaciones culinarias desarrolladas a partir del uso del queso de
Huajimic en la cocina contemporanea.

e Analizar los retos asociados al uso, abastecimiento y comercializacion del queso de
Huajimic en el ambito gastronémico.

e Examinar el significado cultural atribuido al queso de Huajimic como elemento de
identidad gastrondmica regional.

Método

Clasificacion y disefo de la investigacion

La investigacion se estructur6 como un estudio de caso cualitativo, en el cual se
seleccionaron unidades de analisis (casos) correspondientes a chefs profesionales vinculados a
la cocina contemporanea en el estado de Nayarit, México, con experiencia en el uso de

ingredientes regionales en su practica culinaria. La seleccién fue de tipo no probabilistico,
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mediante muestreo intencional por criterio, con el propésito de incluir perfiles profesionales
diferenciados que permitieran explorar diversas aplicaciones del queso de Huajimic en contextos
gastrondmicos. Los casos seleccionados corresponden a cuatro chefs con trayectorias
profesionales distintas, lo que posibilita un analisis comparativo y profundo del fendmeno
estudiado (Garcia, 2025).

El alcance o profundidad de la investigaciéon fue descriptiva, toda vez que se busco
caracterizar los atributos organolépticos, las aplicaciones culinarias, el significado cultural y los
retos asociados al uso del queso sin establecer relaciones causales. Segun la fuente de
recoleccién de datos fue observacional, debido a que no se manipulé ninguna variable y la
informacion se obtuvo directamente de los participantes en su contexto profesional mediante
entrevistas estructuradas en bloques tematicos que permitieron abordar dimensiones técnicas y

simbodlicas del fenomeno (Kvale, 2012).

De acuerdo con el plan de recoleccion de datos, el estudio fue transversal, ya que la
informacion se recabd en un solo momento en el tiempo. Para el analisis de los datos se empled
el método de analisis tematico, identificando patrones recurrentes y divergentes en los
testimonios, lo que permitié construir categorias analiticas en torno al perfil sensorial, las
aplicaciones culinarias, el significado cultural, la recepcion del producto y los retos en la cadena
de abastecimiento (Braun & Clarke, 2006).

Poblacion de estudio

La poblacién de estudio estuvo conformada por chefs profesionales vinculados a la cocina
contemporanea en el estado de Nayarit, México, con experiencia en el uso de ingredientes
regionales en su practica culinaria. La muestra fue de tipo no probabilistica, seleccionada
mediante un muestreo intencional por criterio, con el propésito de incluir perfiles profesionales
que permitieran explorar distintas aplicaciones del queso de Huajimic en contextos

gastronomicos diversos.

En este sentido, la muestra estuvo integrada por cuatro chefs que desarrollan su actividad
en el estado de Nayarit y que han incorporado de manera deliberada el queso de Huajimic en su
practica profesional. Los participantes correspondieron a perfiles diferenciados: un chef repostero
con actividad docente universitaria, un chef restaurantero con enfoque en ingredientes
regionales, un chef pastelero-panadero y una chef investigadora gastronémica especializada en

la documentacion de la cocina tradicional nayarita. La seleccion de los participantes se realizd
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considerando su experiencia profesional, su reconocimiento en el ambito culinario local y su

relacion directa con el uso del queso de Huajimic.

Instrumentos de investigacion

Variables de investigacion

En la tabla 1 se presentan las definiciones conceptuales de las variables de investigacion.
Las definiciones conceptuales de las variables se sustentan en enfoques teéricos relacionados
con la percepcion como proceso interpretativo de la experiencia (Schiffman & Wisenblit, 2019),
la valoracion como juicio asociado al uso y significado de los alimentos (Kotler & Keller, 2016),
asi como en el analisis de las practicas culinarias como expresiones culturales situadas
(Counihan & Van, 2013). Asimismo, el significado cultural del alimento se enmarca en el concepto
de patrimonio gastronémico, entendido como un sistema que integra practicas, saberes e
identidad colectiva (Reyes-Diaz et al., 2025; UNESCO, 2010). Estas perspectivas permiten

sustentar la construccion conceptual de las variables empleadas en el presente estudio.

Tabla 1. Definiciones de las variables de investigacion.

Variable Definicién Conceptual
Percepcion del queso  Interpretacion subjetiva de los chefs profesionales sobre las caracteristicas,
de Huajimic cualidades y atributos del queso de Huajimic a partir de su experiencia
culinaria.
Valoracion Juicio profesional que los chefs otorgan al queso de Huajimic en términos de
gastronémica calidad, relevancia, potencial culinario e integracion en propuestas

gastronémicas.

Aplicaciones culinarias | Conjunto de técnicas, preparaciones y usos desarrollados por los chefs al
incorporar el queso de Huajimic en contextos gastronémicos tradicionales y
contemporaneos.

Significado cultural Importancia simbdlica atribuida al queso de Huajimic como elemento de
identidad gastrondmica regional y expresién del patrimonio alimentario.

Retos en el uso vy Limitaciones percibidas por las chefs relacionadas con el abastecimiento,

comercializacion estandarizacion, inocuidad y acceso al queso de Huajimic en el ambito
profesional.

Fuente: Elaboracién propia con base en la literatura (Counihan & Van, 2013; Kotler & Keller, 2016;
Schiffman & Wisenblit, 2019; UNESCO, 2010).

Operacionalizacion de variables

Se presentan las variables de estudio con sus respectivas categorias analiticas,
indicadores e instrumento de recoleccion de datos, en coherencia con el enfoque cualitativo y el

disefio de estudio de caso (Tabla 2).
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Tabla 2. Operacionalizacién de las variables

Variables

Percepcion del
queso de Huajimic

Valoracion
gastronémica

Aplicaciones

Categorias
analiticas
Trayectorias de
encuentro con el
queso

Perfil
organoléptico

Técnicas y usos

Indicadores

Forma de conocimiento del queso;
experiencias iniciales; contexto de uso

Descripcién de sabor, aroma, textura;
nivel de aceptacion; diferenciacion frente
a otros quesos

Tipos de preparaciones; innovaciéon

Instrumento de
recoleccion
Entrevista
semiestructurada

Entrevista
semiestructurada

Entrevista

culinarias gastronémicos culinaria; integracion en platillos semiestructurada
tradicionales y contemporaneos
Significado Identidad Valor simbdlico; relacion con la tradicion; Entrevista
cultural gastronémica percepcion como patrimonio regional semiestructurada
Retos en el uso y = Cadena de Disponibilidad del producto; Entrevista
comercializacion abastecimiento | estandarizacion; inocuidad; percepcién semiestructurada
y cConsumo del consumidor

Fuente: Elaboracion propia.
Validacion de instrumentos

El instrumento de recolecciéon de datos consistié en una entrevista semiestructurada
disefiada para explorar la percepcion, valoracion y uso del queso de Huajimic en la practica
culinaria profesional. El guion de entrevista fue estructurado en cinco bloques tematicos: (l)
trayectorias de encuentro con el queso; (IlI) perfil organoléptico y aplicaciones culinarias; ()
significado cultural; (IV) retos en el uso y comercializacion; y (V) reflexion final. Cada bloque
incluyé preguntas abiertas orientadas a recuperar experiencias, valoraciones y practicas

profesionales de los participantes.

La validacion del instrumento se realizé mediante revision interna por dos investigadores
con experiencia en el area de alimentos y metodologia cualitativa. Los criterios considerados
fueron la claridad, pertinencia, coherencia y relevancia de las preguntas en relacion con los
objetivos del estudio. A partir de este proceso, se realizaron ajustes en la redaccion y

organizacién del guion para asegurar su adecuacion conceptual y metodoldgica.

Recoleccioén y analisis de datos

El proceso de recoleccion de la informacion se desarrollé en una etapa unica, mediante
la aplicacién de entrevistas a chefs profesionales previamente seleccionados, en contextos
relacionados con su practica culinaria. La informacién obtenida fue registrada de manera integra
y posteriormente transcrita para su organizacion y analisis, asegurando la conservacion del

contenido discursivo original de los participantes.
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El analisis de los datos se llevdé a cabo mediante un enfoque sistematico de analisis
tematico, siguiendo las fases propuestas por Braun y Clarke (2006), que incluyen la
familiarizacion con los datos, la generacion de codigos iniciales, la busqueda, revision y definicién
de temas. La codificacion se realizé de manera inductiva y abierta, permitiendo que las categorias
emergieran a partir de los discursos de los participantes sin la imposicion de un esquema previo.
Posteriormente, los codigos fueron agrupados en categorias analiticas que facilitaron la
identificacion de patrones recurrentes y divergentes en los testimonios. Este proceso se realizd
de manera manual, sin el uso de software especializado, mediante la organizacién sistematica
de la informacién y su interpretacién por parte del equipo de investigacion.

En cuanto al manejo ético, se garantizo la participacion voluntaria de los informantes, el
uso de la informacion exclusivamente con fines académicos y el resguardo adecuado de los
datos recolectados, respetando en todo momento la integridad de los participantes y la

confidencialidad de la informacion proporcionada.

Resultados y Discusiones
Resultados

Trayectorias de encuentro con el queso de Huajimic

Los cuatro chefs entrevistados llegaron al queso de Huajimic por caminos distintos, lo que
revela la multiplicidad de vias a través de las cuales un ingrediente tradicional puede incorporarse
en la practica culinaria profesional. El chef Jesus Idelfonso Aguiar Ramos relaté que su primer
contacto fue de caracter afectivo y doméstico: conocié el queso en el entorno familiar,
acompanando platillos tipicos como enchiladas y frijoles. Este vinculo emocional inicial derivo
posteriormente en una inquietud profesional por difundir los ingredientes nativos del estado, asi

como por desarrollar innovacién en la preparacion de alimentos.

El chef Brandon Lépez Barrén, por su parte, encontré el queso de Huajimic ya integrado
en el menu de Loma 42 cuando se incorporo al equipo de cocina hace cinco afos. Sin embargo,
este ingrediente ha estado presente en el menu desde los inicios del restaurante, ya que Loma
42 buscaba formar parte de la identidad culinaria regional, adoptando ingredientes tradicionales
nayaritas como queso de Huajimic, crema de rancho, jocoque, pescados y mariscos para
construir su propuesta gastrondmica. El chef Carrillo Ramos relaté que fue la influencia de un

chef espanol especializado en pasteleria profesional la que despertd su curiosidad por buscar un
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queso local; fue en la Feria de la Mexicanidad donde encontré a su proveedor y adquirio el queso

de Huajimic por primera vez.

El caso de la chef Alondra Maldonado Rodriguera presenta la trayectoria mas sistematica
y etnograficamente orientada. En 2013, durante una investigacion de campo sobre productos y
gastronomia del estado de Nayarit, comenzo a rastrear referencias sobre el queso serrano: “me
decian que en Huajimic hacen queso, pero nadie me daba mas informacion al respecto”. Esto la
llevé a emprender un viaje de campo a la localidad, donde fue acogida por la productora Sra.
Guadalupe Garcia Pinedo, quien la introdujo en el proceso artesanal de elaboracion. Este

encuentro marco el inicio de un vinculo de largo plazo entre la investigadora y el queso

Perfil organoléptico y aplicaciones culinarias del queso de Huajimic desde la perspectiva

profesional

Los cuatro chefs coinciden en destacar la complejidad sensorial del queso de Huajimic
como su atributo diferenciador central, aunque describen sus caracteristicas con matices
distintos segun su especialidad culinaria. El chef Aguiar Ramos enfatiza su sabor salado con
retrogusto acido y una consistencia cremosa, lo que lo hace apto para preparaciones frias y
semifrias. El chef Lopez Barrdn subraya su aroma pungente, propio de un queso afejo madurado
aproximadamente tres meses, ligeramente acido y salado, con la particularidad técnica de poder

cortarse en laminas, molerse facilmente y disolverse en mezclas.

El chef Carrillo Ramos sefiala que, para él, el queso de Huajimic presenta un sabor mas
sutil y una consistencia muy suave, que armoniza bien con otros ingredientes. Esta percepcion,
aparentemente disimil respecto a la descripcion de afejamiento pronunciado que ofrecen sus
colegas, podria estar relacionada con el grado de maduracion del queso en el momento de su

uso o con las diferencias en el paladar entrenado para la dulceria y la reposteria.

La chef Maldonado ofrece el analisis organoléptico mas detallado y técnico, resultado de
su experiencia investigativa directa con las productoras. Sefala que el queso presenta multiples
sabores secundarios mas alla del lactico, incluyendo notas del fermento, de la yerba, acidez y
contraste con el anejado, ademas de un perfil de sal diferente al de otros quesos secos
convencionales. En cuanto a textura, lo clasifica como semiseco a seco y no lo considera apto
para fundirse, sino para espolvorear, anadir a ensaladas o incorporar en sopas. Esta

caracterizacion contrasta con la del chef Lépez Barrén, quien indica que el queso si se disuelve
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en mezclas, lo que podria atribuirse a distintos usos técnicos y niveles de maduracion

considerados por cada chef.

Las aplicaciones desarrolladas por los chefs entrevistados ilustran la notable versatilidad
culinaria del queso de Huajimic y su capacidad para integrarse en registros gastrondémicos
diversos, desde la cocina tradicional hasta la alta reposteria. El chef Aguiar Ramos desarrollé un
helado artesanal como su creacion emblematica con este queso: la preparacion consistié en una
crema inglesa a la que se incorporé queso de Huajimic rallado, trabajado con la técnica de garrafa

hasta lograr el punto de nieve, con un toque final de miel (ver figura 1).

—~

Figura 1. Helado de queso de Huajimic

con crema inglesa

Fuente: Archivo del participante (Chef Jesus
Idelfonso Aguiar Ramos), fotografia tomada
por el participante y utilizada con autorizacion
expresa para fines académicos en el marco
del consentimiento informado.

La recepcion del postre fue sorpresiva para los comensales, lo que confirma su potencial
en preparaciones frias. Asimismo, recomienda no someter el queso a calor intenso, ya que la

coccion intensifica el sabor salado y diluye sus propiedades organolépticas distintivas.

El chef Lopez Barrén ha posicionado el queso de Huajimic en dos registros dentro del
menu de Loma 42. En el ambito salado, lo incorpora en una ensalada de pera, esquites,
camarones salteados en mantequilla con ajo y ralladura de queso de Huajimic, asi como en
tablas de carnes frias donde comparte espacio con quesos europeos como Brie y Parmesano,
estableciendo un dialogo entre el producto local y la tradicion quesera internacional (ver figura
2).
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Figura 2. Ensalada de pera, mix de
lechuga con vinagreta de naranja,
queso de Huajimic y pepita
garapifiada.

Fuente: Archivo del participante
(Chef Brandon Lopez Barrdn),
fotografia tomada por el
participante y utilizada con
autorizaciéon expresa para fines
académicos en el marco del

consentimiento informado.

En el registro dulce, el queso es un ingrediente central en la capirotada del restaurante,
elaborada con una base de crema inglesa con queso de Huajimic y ron, donde cada capa
incorpora ralladura del queso, resultando en un postre que reinterpreta un clasico de la

gastronomia mexicana con identidad regional (ver figura 3).

Figura 3. Capirotada en salsa de canela y
queso de Huajimic

Fuente: Archivo del participante (Chef
Brandon Lépez Barrén), fotografia tomada por
el participante y utilizada con autorizacién
expresa para fines académicos en el marco
del consentimiento informado.

I -cvista CISA, Vol. 8 No. 1. Enero-junio 2026.



El queso de Huajimic: Patrimonio gastronémico de Nayarity su presencia en la cocina contemporanea

El chef Carrillo Ramos ha encontrado en la pasteleria su principal campo de exploracion.
Su creacion mas representativa es un pastel de queso de inspiracion vasca, elaborado con
azucar, vainilla, huevo, crema, queso de Huajimic, compota de frutos rojos y un toque de mezcal,
obteniendo una textura muy cremosa (ver figura 4). Su filosofia culinaria al respecto se centra en

evitar la manipulacién excesiva de los ingredientes, con el fin de respetar su esencia.

Figura 4. Pan de queso de Huajimic con copata de
frutos rojos

Fuente: Archivo del participante (Chef José Manuel Carrillo
Ramos), fotografia tomada por el participante y utilizada
con autorizacién expresa para fines académicos en el
marco del consentimiento informado.

La chef Maldonado, desde su perfil investigador, ha privilegiado el uso del queso en
preparaciones documentadas o inspiradas en la cocina tradicional nayarita. Sus aplicaciones
incluyen sopes de ostion y camaron, enchiladas, sopa de hongos de lluvia (ver Fig. 5) y el
matahambre, en el que sustituye el queso original del municipio de Huajicori por queso de
Huajimic. Asimismo, ha explorado su potencial como sustituto del parmesano en ensaladas y ha
propuesto maridajes con vinos blancos, afrutados o espumosos, destacando la amplitud de
posibilidades culinarias del

producto.

Figura 5. Sopa de hongos con

queso de Huajimic

Fuente: Archivo del participante (Chef
Alondra Maldonado Rodriguera),
fotografia tomada por el participante y
utilizada con autorizacién expresa
para fines académicos en el marco
del consentimiento informado.

Significado cultural e identidad

gastronémica
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Mas alla de sus atributos culinarios, los cuatro chefs atribuyen al queso de
Huajimic un significado cultural que trasciende su condicidbn de ingrediente para
convertirse en un simbolo de identidad regional. El chef Aguiar Ramos lo describe como
“otra joya mas a la corona de la gastronomia de Nayarit”’y subraya su dimensién humana
al sefalar que “el queso representa generaciones de manos que trabajaron el queso

como parte de su sustento de vida”.

En este mismo sentido, la chef Alondra Maldonado destaca el valor identitario del
producto al afirmar: “Lo que comes revela quién eres. Se tiene muy estigmatizado que
Nayarit es tierra de mariscos; sin embargo, Nayarit es también sierra. De ahi el queso de
Huajimic, del cual se remonta a una historia colonial, la infroduccion de ganado y de
saber-hacer por transformar elementos. Por lo tanto, el queso de Huajimic es parte de

una identidad del suelo nayarita, 0 mejor aun, del suelo mexicano”.

Por su parte, el chef Lépez Barron enfatiza la dimension patrimonial desde una
perspectiva de responsabilidad profesional, al sefalar que “el queso de Huajimic forma
parte de nuestras raices y debemos respetar y revalorar este producto a fin de que no
se pierda”. Asimismo, afiade que es obligacién de los chefs rescatar los ingredientes
tipicos de Nayarit mediante nuevos enfoques, sugiriendo que la innovacion culinaria no

es contraria a la preservacién, sino que puede ser su principal vehiculo.

El chef Carrillo Ramos amplia esta vision hacia la defensa de la identidad
gastronémica, al afirmar que “todos los chefs tienen la obligacion de defender y respetar
nuestra identidad y que es necesario proteger los tesoros gastronomicos, limitando el

uso de ingredientes industrializados”.

Finalmente, la chef Maldonado, desde su perspectiva investigadora, destaca la
dimensidén de género en la produccion del queso, sefialando que este representa el arduo
trabajo de las mujeres y que dicha labor debe ser valorada. Asimismo, enfatiza que ‘la
preservacion del queso es un asunto también de reconocimiento y empoderamiento

femenino”.
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Recepcion del queso en comensales locales y visitantes

Un hallazgo consistente en las cuatro entrevistas es la asimetria observada en la
recepcion del queso de Huajimic entre comensales locales y visitantes. Los chefs coinciden en
sefalar que los comensales foraneos —tanto de otros estados de la Republica como
extranjeros— muestran mayor interés, entusiasmo y disposicion por conocer el queso, mientras

qgue los comensales locales tienden a mostrar indiferencia o a dar el producto por sentado.

El chef Lépez Barrén relata que los chefs invitados de distintas partes de la Republica
Mexicana que han visitado Loma 42 han quedado encantados con el queso de Huajimic. Por su
parte, el chef Carrillo Ramos sefala que las personas provenientes de fuera del estado buscan
experimentar el arraigo gastronédmico de la regién, mientras que los locales muestran menor
interés.

Asimismo, el chef Aguiar Ramos observa que el comensal extranjero suele elogiar la
gastronomia regional. Finalmente, la chef Maldonado ofrece una lectura mas analitica del
fendmeno al senalar que la familiaridad puede limitar la apreciacion de lo propio, y enfatiza que
la narracién del origen e historia del ingrediente en la mesa potencia su valoracion por parte de

cualquier tipo de comensal.
Retos en la cadena de abastecimiento y comercializaciéon

Los cuatro chefs identificaron, de manera independiente, una serie de obstaculos
estructurales que dificultan el acceso regular a queso de Huajimic con calidad constante. El
primer eje de problematicas corresponde a la irregularidad en la cadena de suministro; en este
sentido, el chef Lopez Barrdon reporta que trabajar con proveedores informales implica entregas

inconsistentes y una presentacion no uniforme del producto.

El segundo eje se relaciona con la inocuidad y la calidad microbioldgica. Tanto el chef
Lopez Barron como la chef Maldonado senalaron haber recibido quesos con presencia de
hongos, lo que evidencia deficiencias en las buenas practicas de manufactura a lo largo de la
cadena de distribucion. La chef Maldonado destaca que unicamente su contacto directo con la
productora artesanal le ha permitido acceder a un producto de calidad, lo que pone de manifiesto

la precariedad del sistema de comercializacién formal.

_ Revista CISA, Vol. 8 No. 1. Enero-junio 2026.



El queso de Huajimic: Patrimonio gastronémico de Nayarity su presencia en la cocina contemporanea

Por otra parte, el chef Aguiar Ramos identifica la distancia geografica entre Tepic y
Huajimic, asi como la manipulacion del producto por parte de intermediarios, como factores que
afectan la calidad del queso que llega al consumidor final. Finalmente, el chef Carrillo Ramos
sefala la ausencia de puntos de venta que garanticen la legitimidad del producto, lo que sugiere
que la trazabilidad de su origen continua siendo una problematica pendiente en su

comercializacion.

Discusiones

Los resultados del presente estudio permiten articular una comprension multidimensional del
queso de Huajimic en la cocina contemporanea, al situarlo mas alla de sus atributos
organolépticos y vincularlo con el patrimonio alimentario, la identidad territorial y Ila
responsabilidad profesional. En este sentido, los hallazgos evidencian que el queso no solo
cumple una funcion culinaria, sino que se configura como un elemento cultural que integra
dimensiones histéricas, sociales y simbdlicas. Esta perspectiva permite comprender su
relevancia dentro del contexto gastrondmico regional y su potencial como recurso para la

revalorizacién del patrimonio alimentario.

En primer lugar, la complejidad sensorial del queso de Huajimic se posiciona como su
principal atributo diferenciador en la cocina profesional. Las descripciones proporcionadas por
los chefs coinciden con lo sefialado por Gonzalez et al. (2016), quienes establecen que los
quesos artesanales elaborados con leche cruda desarrollan perfiles sensoriales Unicos como
resultado de la microbiota nativa, los procesos de maduracién y la variabilidad composicional de
la leche. En este sentido, estudios sobre quesos artesanales mexicanos, como el queso Cotija,
Oaxaca y Bola de Ocosingo, han documentado caracteristicas similares, destacando la influencia
de comunidades microbianas autoctonas en la generacién de compuestos responsables del
aroma, sabor y textura (Castro-Castillo et al., 2013; Estrada et al., 2024). Asimismo, se ha
reportado que estos quesos presentan perfiles sensoriales diferenciados en funciéon de su
proceso tecnoldgico y grado de maduracién, lo que contribuye a su tipicidad y reconocimiento
territorial (Cuevas et al., 2024; Vallejo et al., 2026). En particular, el queso Cotija se distingue por
su maduracién prolongada y textura firme, lo que favorece su uso como queso de espolvorear,
mientras que el queso Oaxaca presenta una estructura de pasta hilada con alta capacidad de
fusion. En comparacion, el queso de Huajimic comparte la complejidad sensorial y el vinculo con
el territorio; sin embargo, destaca por su versatilidad culinaria, al ser incorporado tanto en

preparaciones saladas como dulces, lo que amplia su potencial gastronémico frente a otros
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quesos tradicionales. En este estudio, la diversidad de aplicaciones culinarias identificadas —
que incluyen su uso en preparaciones saladas, postres, helados artesanales y productos de
reposteria— pone de manifiesto una versatilidad que no ha sido documentada de manera
sistematica en la literatura, lo que contribuye a ampliar el conocimiento sobre su potencial

gastronémico.

En segundo lugar, la coincidencia entre los chefs al reconocer el queso de Huajimic como
un simbolo de identidad gastrondmica regional se relaciona con el concepto de patrimonio
gastronémico propuesto por Espejel et al. (2018), quienes destacan que los productos
alimentarios artesanales poseen una alta relevancia economica y social al contribuir a la
construccion de identidades territoriales. Los testimonios analizados evidencian que este queso
condensa elementos histéricos, geograficos y culturales que trascienden su materialidad, lo que
refuerza su valor como patrimonio alimentario. Esta dimensién simbdlica constituye un elemento
diferenciador frente a productos industrializados, los cuales carecen de este vinculo con el

territorio y la memoria colectiva.

En tercer lugar, la diferencia en la valoracién del queso de Huajimic entre comensales
locales y visitantes se interpreta a partir del papel de los alimentos tradicionales como
marcadores de identidad cultural. De acuerdo con Benitez-Silva (2017), el consumo de productos
regionales permite a los visitantes acceder a experiencias auténticas y establecer vinculos
simbdlicos con la cultura local, lo que incrementa su apreciacién. En este contexto, el turismo
gastronémico se configura como un mecanismo de desarrollo econdémico regional, capaz de
generar empleo, diversificar ingresos y fortalecer la articulacion entre sectores productivos
(Benitez-Silva, 2017; Gimenes, 2023). Asi, el queso de Huajimic puede entenderse no solo como
un ingrediente culinario, sino como un recurso estratégico con potencial para el desarrollo

sostenible de la region.

En cuarto lugar, las problematicas identificadas en la cadena de abastecimiento y los
riesgos asociados a la inocuidad del producto coinciden con los desafios estructurales reportados
para las queserias artesanales en México (Cesin, 2014; Diaz et al., 2016). En particular, la NOM-
243-SSA1-2010 (Secretaria de Salud, 2010), que regula la elaboracion de productos lacteos,
representa un punto de tension entre las practicas tradicionales y el marco normativo vigente. En
este escenario, la propuesta de innovacion sin pérdida de autenticidad planteada por Cervantes
et al. (2014) encuentra correspondencia en las practicas de los chefs, quienes sugieren mejorar
las condiciones de inocuidad y presentacién del producto sin alterar sus caracteristicas de

genuinidad.
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Finalmente, el papel de los chefs como agentes de revalorizacion del patrimonio
alimentario se manifiesta de manera consistente en los resultados. Su participacion activa en la
incorporacion del queso de Huajimic en propuestas culinarias, asi como en su difusién en
distintos espacios gastronémicos, contribuye a su visibilizacién y posicionamiento. Esta funcion
puede interpretarse como una forma de mediacion cultural que favorece la patrimonializacion del
producto mas alla de los discursos institucionales. Asimismo, la incorporacion del conocimiento
sobre productos regionales en la formacion académica en gastronomia, como se sugiere en los
testimonios, se plantea como una estrategia relevante para fortalecer la preservacion y

continuidad de estos saberes en futuras generaciones.

Conclusiones

El presente estudio aborda la problematica asociada a las amenazas que enfrenta el
queso de Huajimic como patrimonio gastronédmico regional, particularmente aquellas
relacionadas con su limitada valorizacion, las restricciones en su comercializacion y los riesgos
que comprometen su continuidad. En este contexto, el objetivo fue analizar la percepcion,
valoracién y aplicaciones culinarias del queso de Huajimic desde la perspectiva de chefs
profesionales nayaritas. Los resultados evidencian que este producto ocupa un lugar significativo
en la practica culinaria contemporanea, al ser reconocido por su complejidad organoléptica,
versatilidad culinaria e identidad cultural, asi como por las diversas trayectorias mediante las

cuales se integra en la cocina profesional.

Los hallazgos muestran que el queso de Huajimic presenta atributos sensoriales
distintivos, como un sabor complejo con notas lacteas, fermentadas y herbales, una textura que
oscila entre semiseca y seca, y un aroma caracteristico de afiejamiento, lo que permite su
incorporacion en preparaciones saladas y dulces, frias y tibias, tanto tradicionales como de
vanguardia. Esta versatilidad amplia su potencial de uso mas alla de su aplicacién historica en la
cocina serrana. Sin embargo, también se identifican limitaciones estructurales en su sistema
productivo y comercial, tales como la irregularidad en el abastecimiento, riesgos de inocuidad,
falta de trazabilidad, ausencia de puntos de venta confiables y una limitada valoracion por parte

del consumidor local.

En este escenario, los chefs emergen como actores estratégicos en la revalorizacién del
queso de Huajimic, al desempenar un papel activo en su incorporacion en propuestas culinarias

contemporaneas y en la difusion de su valor cultural. Su capacidad para narrar el origen del
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producto y posicionarlo en distintos contextos gastronémicos contribuye a fortalecer su
reconocimiento y preservacion. Para consolidar este proceso, se requiere una articulacién
efectiva entre cocineros profesionales, productoras artesanales, instituciones académicas y
organismos gubernamentales que permita generar condiciones sostenibles para su produccion,

comercializacion y difusidon como patrimonio gastronémico vivo.

Como limitaciones del estudio, se reconoce el niumero reducido de informantes y la
dependencia de entrevistas resumidas, lo que puede implicar la pérdida de matices en los
testimonios originales. En consecuencia, se recomienda que futuras investigaciones amplien la
muestra a otros perfiles profesionales e incorporen la perspectiva de productoras artesanales y
consumidores finales, con el fin de construir una vision mas integral del sistema gastronémico
del queso de Huajimic. En términos generales, el estudio confirma que el queso de Huajimic no
solo es un ingrediente culinario, sino un recurso cultural y econémico con potencial para contribuir

al desarrollo sostenible de la region.
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