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El proceso de producción del “queso añejo” como 
patrimonio industrial de Monte Escobedo, México.

Antonio Mercado Galván. ingeniero civil titulado. Maestro en Arquitectura y Urbanismo. Universidad 
Autónoma de Aguascalientes (México).
Alejandro Acosta Collazo. Departamento de Arquitectura. Universidad Autónoma de Aguascalientes 
(México).

El proceso de producción del “queso añejo” como patrimonio industrial de Monte Escobedo, México. 
RESUMEN: Una de las actividades económicas más importantes en el municipio de Monte Escobedo, es la 
fabricacióny comercialización del “queso añejo”, actividad que ha sido parte de la cultura local desde hace más 
de unsiglo. El “queso añejo” en el municipio de Monte Escobedo tiene varios años de producción, aunque no 
se tiene una fecha exacta de cuándo se inició con la producción, sí se puede rastrear su impronta en diferentes 
comunidades del municipio durante todo el siglo XX. El proceso de fabricación no ha cambiado en gran medida, 
sino que se han implementado ciertas mejoras en las herramientas. El proceso de producción del queso es una 
actividad con rasgos locales y genera un producto originario de la región, siendo ya una tradición el producir 
este tipo de queso. La producción se realiza en todo el municipio, cambiando algunos detalles del proceso y 
la presentación comercial; sin embargo, se puede decir que forma parte del patrimonio de Monte Escobedo, 
siendo el proceso parte del patrimonio industrial ya que éste se encuentra bien definido, con características y 
tiempos establecidos, lo que hace que se genere una cantidad importante del producto. Asimismo, el producto 
final se puede considerar como patrimonio inmaterial, debido a la importancia que ha desarrollado en la pobla-
ción del municipio en su avance: económico y social. Actualmente se están haciendo gestiones para promover 
las características del queso como un producto con Denominación de Origen y también consolidarlo como 
patrimonio cultural de Monte Escobedo.
PALABRAS CLAVE: queso; “añejo”; Monte Escobedo; patrimonio industrial; proceso. 

“Añejo Cheese” Manufacture process as Industrial Heritage in Monte Escobedo, Mexico.
ABSTRACT: One of the most important economic activities in the Municipality of Monte Escobedo, is the 
manufacture and marketing of “añejo Cheese”. Activity that has been part of the local culture for more than 
a century. The “añejo Cheese” in the municipality of Monte Escobedo has been produced for several years, 
although there is no exact date of when production began, if the production in different communities of the 
municipality can be traced throughout the 20th century. The manufacturing process has not changed to a 
great extent, rather certain improvements have been made to the tools. Being the process of cheese pro-
duction an activity with local features and having a product originating in the region, it is already a tradition to 
produce this type of cheese. Production is carried out throughout the municipality by changing some details 
of the production process and commercial presentation, however, it can be said that it is part of the Monte 
Escobedo Heritage, the process being part of the Industrial Heritage since it is well defined, with character-
istics and established times, which causes a significant amount of the product to be generated; and the final 
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product as Intangible Heritage, due to the importance it has developed in the population of the Municipality 
in economic and social development. Currently, steps are being taken to promote the characteristics of the 
cheese as a Product with a “Denomination of Origin” and also to consolidate it as a Cultural Heritage of 
Monte Escobedo.
KEYWORDS: cheese; “añejo”; Monte Escobedo; industrial heritage; process.

El queso es un producto elaborado de la cua-
jada de leche estandarizada y/o pasteuri-

zada de vaca u otros animales, existiendo una 
gran variedad de ellos, siendo el proceso de 
producción muy similar en todos, pero sí con 
una variación en aspectos o detalles en los pro-
cesos productivos además de las característi-
cas que se adquieren por el clima, humedad y 
demás características de la región y de la cul-
tura que los produce.

Según la norma mexicana 243 (NOM-243-
SSAI-2010) define las características de los 
tipos de queso (entre los que se encuentra el 
queso añejo) como: es aquel que cumple con 
las características generales del queso1 y que 
además tengan una pasta dura, semidura y 
pueda tener corteza, sometido a un proceso de 
maduración mediante adición de microorganis-
mos; bajo condiciones controladas de tiempo, 
temperatura y humedad, para provocarle cam-
bios bioquímicos y físicos característicos del 
producto del que se trate,  lo que le permite 
prolongar su vida de anaquel, el cual puede o 
no requerir condiciones de refrigeración.

1 De acuerdo a la Norma Mexicana NOM-243-
SSAI-2010 el queso es un producto elaborado de 
la cuajada de leche estandarizada y pasteurizada 
de vaca o de  otras especies animales, con o sin 
adición de crema, obtenida de la coagulación de 
la caseína con cuajo,  gérmenes lácticos, enzimas 
apropiadas, ácidos orgánicos comestibles y con o 
sin tratamiento ulterior, por calentamiento, drenada, 
prensada o no, con o sin adición de fermentos de 
maduración, mohos especiales, sales fundentes e 
ingredientes comestibles opcionales, dando lugar a 
las diferentes variedades de quesos pudiendo por 
su proceso ser: fresco, madurado o procesado.

La producción de queso en México tiene una 
gran cantidad de años, siendo traído por los 
españoles durante el siglo XVI al igual que los 
animales de los cuales se puede producir como 
cabras, ovejas y ganado vacuno. Fue durante la 
colonia que se expandió la producción siendo 
una actividad propicia para la sociedad rural. 
La producción y el tipo de queso ha tenido una 
evolución como casi cualquier producto, siendo 
hasta cierto punto un cambio natural debido al 
mismo mestizaje de la población; se tienen al-
gunos tipos mexicanos de queso ya definidos 
como los primeros, por ejemplo, los rancheros 
de pasta molida, frescos, de aro; los de marque-
ta, de pasta molida, prensada, frescos, oreados 
o algo madurados; los quesos molidos escurri-
dos, prensados, muy oreados, secos madurados 
o añejos; posteriormente aparecieron los asade-
ros, de pasta hilada, como el quesillo de Oaxaca 
o el asadero de Durango ya en el siglo XIX2.

Ya durante el siglo XX fue que se inició el 
cambio de producción, pasando de ser artesa-
nal a industrial, compañías productoras empe-
zaron el desarrollo del producto masivo, ade-
más de adoptar cambios importantes como la 
estandarización de la grasa y la pasteurización 
de la leche (siendo el proceso de producción 
artesanal con leche “bronca”); sin embargo, la 
producción en comunidades rurales ha con-
tinuado siendo una actividad recurrente y en 
crecimiento, con el queso cada vez más reco-
nocido como producto de calidad.

2  Villegas, A., De la Huerta, R., 2015. Naturaleza, 
evolución, contrastes e implicaciones de las imi-
taciones de quesos mexicanos genuinos, Estudios 
Sociales. 23 (45) Pp. 215 – 236.
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ANTECEDENTES Y ESTATUS

Monte Escobedo es un municipio del estado de 
Zacatecas en la zona Centro-Norte de México, 
ubicado en la Sierra Madre Occidental, cuenta 
con un clima templado y con una altitud pro-
medio de 2,200 msnm., siendo las actividades 
primarias como agricultura y ganadería las prin-
cipales desarrolladas por la población local; 
siendo la producción de queso una actividad 
derivada de la ganadería y pastoría de ganado 
vacuno se tiene como un desarrollo económico 
por parte de la sociedad de esta región.

La producción de queso en la región de Mon-
te Escobedo tiene varios años de desarrollo3; 
aunque no se tenga una fecha exacta para el 
inicio, fue durante el siglo XX que se empezó a 
desarrollar la actividad; la población del muni-
cipio no contaba con gran cantidad de ganado 
vacuna, sin embargo, se producía este tipo de 
queso con el excedente de la leche en tempo-
rada de lluvias (julio – octubre) y se colocaba en 
espacios para que secara y pudiera utilizarse 
en temporada de estiaje (enero – mayo)4.

Es durante la segunda mitad del siglo XX que 
la producción de queso en el municipio de Mon-
te Escobedo empieza a crecer debido a la de-
manda en los municipios cercanos y en la capi-
tal del Estado de Zacatecas. Ya que los vecinos 
al emigrar a otros lugares llevan el producto para 
poder comercializarlo, aunque la producción era 
de tipo artesanal y con producciones locales 
(ganadero, productor y comerciante, eran casi 
siempre la misma persona), se empezó a regular 
el mismo proceso; ya que en muchas ocasiones 
el mismo comerciante buscaba con los vecinos 

3 No se cuenta con el dato exacto de la producción 
de quesos en el municipio de Monte Escobedo, sin 
embargo, si se cuentan con anécdotas y escritos 
acerca de esta actividad a finales del siglo XIX. Co-
lección por cronista municipal.

4 GRASS, J.F. & CESÍN, A., 2014. Situación actual y re-
trospectiva de los quesos genuinos de Chiautla de 
Tapia, México, Agricultura, Sociedad y Desarrollo. 
11 (2), pp. 201 – 221.

más producto para hacer rentable el traslado a 
otros sitios para llevar las ventas, lo que llevó 
a emparejar o tener procesos muy similares en 
tiempos y en la materia prima.

Actualmente el proceso de producción del 
queso añejo en la región de Monte Escobedo 
(incluye comunidades del municipio y de algu-
nos otros municipios vecinos) tiene una simili-
tud en casi todos los productores: tiempos de 
espera y de producción, calidad de materias 
primas y proceso constructivo; teniendo una 
variedad en los tiempos de añejamiento, ya 
que este depende en gran parte de la deman-
da (periodos vacacionales la demanda crece 
julio-agosto y diciembre-enero).

Se puede calificar el queso añejo como un 
queso de especialidad5, el cual es generado 
como un producto con características distin-
tivas de quesos de calidad, cumpliendo con 
un proceso particular, diseño, abastecimiento 
limitado, empaque distintivo y con un canal de 
distribución, que en el caso del queso añejo se 
expande por la región de Zacatecas, Jalisco y 
Aguascalientes, además de exportación para 
los migrantes locales a los Estados Unidos.

Dentro de la evolución del proceso de pro-
ducción del queso añejo en la región; es la 
adaptación y el mejoramiento en las herramien-
tas, bandejas, equipos e instrumentos, ya que 
anteriormente se realizaban con implementos y 
herramientas de distintas maderas (prensas de 
mezquite o encino) y peltre (ollas de cocción). 
Actualmente los productores realizan la mayo-
ría de los procedimientos en acero inoxidable.

El proceso de producción del queso añejo se 
puede enlistar en los siguientes pasos:

Ordeñar o extraer la leche del animal (ganado 
vacuno).

1. Filtrar o limpieza de la leche.

5 DOMÍNGUEZ, A., VILLANUEVA, A., ARRIAGA, C.M., & ESPI-
NOZA, A., (2010). Alimentos artesanales y tradiciona-
les: el queso Oaxaca como un caso de estudio del 
centro de México, Estudios Sociales. 19 (38) pp. 
166-193.
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2. Cuajar la leche.
3. Retirar el suero de la cuajada.
4. Prensado de la cuajada.
5. Molienda de la cuajada.
6. Secado.
7. Colocación de pasta o corteza.
8. Añejamiento.

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN

El método de investigación: se hizo una inves-
tigación mixta, con lectura de procedimientos 
de producción de quesos en distintos artículos 
y se hicieron entrevistas a productores locales 
para hacer una comparativa de procedimientos 
constructivos, además de obtener fotografías 
del proceso y del producto. También se hicieron 
entrevistas a integrantes del H. Ayuntamiento 
del municipio de Monte Escobedo para cono-
cer y entender los adelantos de la gestión de la 
Denominación de Origen para el queso añejo.

DESCRIPCIÓN 
DEL PROCESO DE 
PRODUCCIÓN

1. Ordeñar o extraer la le-
che del animal (ganado 
vacuno): la extracción 
de la leche se le llama 
ordeña. En la región de 
Monte Escobedo, este 
proceso se realiza de forma manual por la 
mayoría de los productores, aunque ya tam-
bién algunos productores cuentan con equi-
pos y tecnología para realizar la ordeña (or-
deñadoras automáticas), este procedimiento 
se realiza en la mayoría de los ganaderos 
durante las mañanas de forma diaria y no re-
quiere de un tiempo específico para llevarse 
a cabo y depende del total de los animales 
(vacas) que el productor tenga para el pro-
ceso.

2. Filtrado de la leche: este proceso se realiza 
pasando la leche por coladores (telas) para 
extraer posibles extractos gruesos, se reali-
za inmediatamente después de la ordeña del 
animal. No cuenta con un tiempo específico 
para realizar esta actividad, lo más común es 
cuando se pasa del contenedor primario don-
de se realiza la ordeña hacia otro más grande 
donde se realiza el transporte. Cuando se en-
trega la leche a la industria o al productor del 
queso6 es común que se vuelva a filtrar. En un 
procedimiento donde el productor de queso 
también cuenta con la ordeña de las vacas y 
la obtención de la leche, el paso de filtrado 
se hace de forma automática, pasando de las 
ordeñadoras automáticas al área de trabajo, 
por un filtro para contener posibles basuras y 
restos de la vaca que perjudican el producto.

3. Cuajar la leche: este paso del proceso es la 
parte central, es cuando se le agrega cua-
jo7 a la leche, con el propósito de separar 
el agua del sólido. Para poder realizar este 
procedimiento la leche debe de estar a una 

6 En varias comunidades se tiene un esquema don-
de varios productores ordeñan su propio ganado 
y posteriormente venden y entregan la leche a un 
productor de queso, quien recolecta la leche de 
varios productores de la comunidad e incluso de 
algunas otras comunidades vecinas.

7 El cuajo es una sustancia que contiene peptidasas 
también llamada quimosina o rennina (enzimas), 
puede ser de origen animal, vegetal, microbiano 
o genético. El de origen animal que es el que se 
utiliza en este proceso se extrae de la mucosa del 
abomaso de las crías lactantes.

Fig. 1.- Mega. Izq. (1) Ordeña de las vacas para extraer la leche. Der. (2). Filtrado 
de la leche para evitar impurezas.  Fuente: cortesía “Quesera Delgado”.



temperatura de aproximadamente entre 30 
- 35° centígrados, esto con el fin de que 
mueran las bacterias. El tiempo de reposo 
de la leche para separar el líquido es de 
aproximadamente 1 hora, posteriormente 
se corta la cuajada para forzar al suero a 
subir (ya que es menos pesado), además de 
que se le dan una serie de vueltas a la leche 
para consolidar el proceso de cuajado.

4. Retirar el suero: inmediatamente después 
que la leche se solidifica (pasa a llamarse 
cuajada) se le extrae el suero que es el re-
manente de la cuajada. Un proceso que 
se realiza sin un tiempo exacto. Posterior-
mente que se le retira el suero (líquido) se le 
agrega la sal a la cuajada, el cual dependerá 
de su cantidad.

5. Prensado: en este paso, se distribuye la 
cuajada en telas y se coloca la cuajada con 
la sal incluida en una prensa8, con el fin de 
extraer el suero que aún puede contener, se 
le comprime con ayuda de peso adicional 
en la prensa, se deja reposar ya comprimida 
la cuajada alrededor de 24 horas para que 
se termine de extraer el suero que han pu-
diera contener la cuajada.

6. Molienda o molido de la cuajada: después 
de esperar el tiempo de reposo de la cua-
jada, se procede a hacer la molienda o mo-
lido. Este paso se realiza para cambiarle la 
consistencia, logrando una maniobrabilidad 
con el producto, posteriormente se realiza 
el apartado para darle la forma redondeada 
y el grosor adecuado de cada pieza, de-
jándolo en aproximadamente 1 kg por cada 
pieza.

7. Secado: posteriormente de obtener la for-
ma deseada en el queso y de que se extrajo 
remanentes de suero y de aire, se procede 
a dejarlo secar, esto se hace en ambientes 

8 Anteriormente se realizaba con prensas de madera 
(mezquite, pino o encino), actualmente la mayoría 
de los productores realizan este paso con prensas 
de acero inoxidable. 

Fig. 2.- Mega. 1) Aplicación del cuajo a la leche para lograr 
la separación del líquido. 2) Corte y revuelta de la leche 
para lograr una separación adecuada. 3) La cuajada se 
separa del suero. 4) Maniobra para iniciar con el retiro 
del suero. 5) colocación de sal a la cuajada. 6) Retiro del 
suero con bomba eléctrica.  Fuente: cortesía “Quesera 
Delgado”.

Fig. 3.- Mega. 1) Separación de la cuajada para tener ma-
yor maniobrabilidad. 2) Colocación de la cuajada en la 
prensa. 3) Se cierra la prensa y se coloca peso extra para 
obtener la extracción del cuajo. 4) Después del tiempo de 
espera de 24 horas se procede a moler la cuajada. 5) La 
molida se hace en un molino eléctrico. 6) Con la molida se 
cambia la consistencia y pasa de ser cuajada a ser queso. 
Fuente: cortesía “Quesera Delgado”.

El proceso de producción del “queso añejo”... [Antonio Mercado Galván y Alejandro Acosta Collazo] t 651



652  t  Patrimonio con gusto. Industrias alimentarias  I  Taste in heritage. Food industries.

controlados de humedad y temperatura, el 
tiempo de secado del queso varía depen-
diendo del productor, se tiene una media de 
5 a 6 días.

8. Colocación de pasta o corteza: para este 
paso, el queso ya debe estar seco, se le co-
loca una pasta con chile guajillo o algún otro 
tipo de chile similar, logrando una pasta o 
corteza de aproximadamente dos milímetros 
siendo ésta de color naranja o enchilado.

9. Añejamiento: con el proceso de producción 
terminado se procede a colocar el queso a 
añejar, siendo el tiempo variable, ya que se 

puede dejar una cantidad de tiempo se-
gún sea la solicitud del cliente; se consi-
dera que ya es añejo cuando se deja re-
posar desde los diez días. Entre más pase 
el tiempo, el producto varía en su sabor, 
haciéndose cada vez más concentrado y 
fuerte en su sabor.

EL FUTURO DEL QUESO ANEJO DE 
MONTE ESCOBEDO.

La producción del queso añejo en la re-
gión de Monte Escobedo no ha cambiado 
en gran medida y en el futuro no prevé 
que puedas tener cambios considerables, 
aunque conforme la demanda por el pro-
ducto crezca se puede continuar mejoran-
do las condiciones de producción, como 
es la mejora en las herramientas e imple-
mentos de producción. Sin embargo, el 
proceso en sí permanecerá constante. 
Una de las mejoras que se está tratando 
de implementar por parte del ayuntamien-
to del municipio de Monte Escobedo es 
el inicio de la gestión con las autoridades 
e información con los productores para 
iniciar con el proceso de obtención de la 
denominación de origen9.

Esta gestión significa que se tiene que 
realizar varias adecuaciones e implemen-

9 En México, el instituto encargado de calificar los 
productos es el Instituto Mexicano de la Protección 
Industrial (IMPI) quien define como: el nombre de 
una región geográfica del país que sirve para de-
signar el producto originario de la misma, y cuya 
calidad o característica se deben exclusivamente 
al medio geográfico, comprendiendo en este los 
factores naturales y los humanos, tomado de la pá-
gina oficial del IMPI.

Instituto Mexicano de la Protección Industrial, 
2021, Gobierno de México. [Online] Disponible en: 
https://www.gob.mx/impi/acciones-y-programas/
servicios-que-ofrece-el-impi-marcas-denomina-
ciones-de-origen?state=published [Consultado 17/
agosto/2021].

Fig.4.- Mega. Posteriormente de la molida se hacen las pie-
zas, dándoles su forma redonda y su cantidad apropiada, para 
después volveros a colocar en la prensa para que concluya su 
periodo de secado por un periodo de 6 días. Fuente: cortesía 
“Quesera Delgado”.

Fig.5.- 1) Antes de colocarle la corteza. 2) Queso ya con la 
capa de chile teñidor o similar. 3) Se puede empaquetar el 
queso o se deja añejar sin empaque, dependerá de lo que el 
cliente solicite. 4) Empaquetado ya con la corteza. Fuente: 
cortesía de Eric Sánchez Campos.

https://www.gob.mx/impi/acciones-y-programas/servicios-que-ofrece-el-impi-marcas-denominaciones-de-origen?state=published
https://www.gob.mx/impi/acciones-y-programas/servicios-que-ofrece-el-impi-marcas-denominaciones-de-origen?state=published
https://www.gob.mx/impi/acciones-y-programas/servicios-que-ofrece-el-impi-marcas-denominaciones-de-origen?state=published


tar medidas de equidad para todos los produc-
tores, iniciando con aspectos de la ganadería 
en la región para poder producir leche con ca-
racterísticas similares (pH, solidos, porcentaje 
de líquido, etc.) y con esto lograr que todos los 
quesos añejos de la región tengan una similitud 
y exactitud en sabor, color, olor; dejando sola-
mente a la presentación y comercialización con 
aspectos diferentes.

La producción de queso añejo en la región 
de Monte Escobedo, actualmente cuenta con 
un estatus alto debido a la derrama económi-
ca que produce la fabricación del producto, ya 
que este producto se está exportando a la re-
gión comprendida entre Zacatecas, Jalisco y 
Aguascalientes; además de que los migrantes 
exportan el producto para paisanos radicados 
en los Estados Unidos, por lo que la producción 
del queso añejo es una actividad económica 
primaria para la población; lo que sugiere que 
con una constante en la producción, y si fuera 
posible, un incremento en la cantidad de kilo-
gramos producidos de queso añejo, se podría 
tener un crecimiento en la comercialización del 
producto.

CONCLUSIONES

1. El proceso de producción de queso añejo 
en la región de Monte Escobedo cuenta con 
características uniformes y con estándares 
adecuados de producción.

2. Se tienen ciertas características de la región 
que dan un sabor propio al producto del que-
so, como puede ser: el tipo de pasto, grano 
de producción (pastura de maíz), clima para 
el secado y añejamiento (Monte Escobedo 
tiene una media anual de 18° a 20° Celsius) 
y tipo de ganado.

3. Aunque el producto se puede considerar 
como artesanal, debido a que es realizado 
por varios productores, de los cuales algunos 
conservan el tipo de producción y la canti-
dad de forma artesanal; el procedimiento 
de producción cuenta ya con un estándar 
y similitud, además de que cumple norma-
tivas de producción, por lo que el proceso y 
el producto ya se pueden considerar como 
procedimiento industrial.

4. El procedimiento y producto del queso añe-
jo en la región de Monte Escobedo son una 
base para el desarrollo económico, industrial 
y social de la población.

5. El queso añejo de la región de Monte Es-
cobedo se puede considerar como parte 
indispensable del modo de vida de la pobla-
ción, debido que gran parte de la población 
contribuye en el proceso del producto (ga-
nadería y producción de leche, queso y/o 
comercialización del producto) sin contar el 
propio consumo.

FUENTES DE CONSULTA

Entrevistas realizadas

Eric Sánchez Sáenz. Regidor del H. Ayunta-
miento de Monte Escobedo 2018-2021. En-
cargado de la gestión del queso añejo como 
Denominación de Origen (mayo 2021).

Fig.6.- Distintos tipos de queso añejo de la región de Mon-
te Escobedo, con su marca y su empaquetado. Fuente: 
cortesía de Eric Sánchez Sáenz.

El proceso de producción del “queso añejo”... [Antonio Mercado Galván y Alejandro Acosta Collazo] t 653



654  t  Patrimonio con gusto. Industrias alimentarias  I  Taste in heritage. Food industries.

Productores de la comunidad de San Antonio 
del municipio de Monte Escobedo (agosto de 
2021).

Productores de queso añejo de la Quesera 
Delgado de la comunidad de la Providencia en 
el municipio de Monte Escobedo (agosto de 
2021).
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Instituto Mexicano de la Protección Industrial, 
2021, Gobierno de México. [Online] Disponible 
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