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1. INTRODUCCION

La cuestién de la proteccion y normalizacion de los productos loca-
les constituye una cuestion todavia por resolver. Es cierto que existen
una serie de productos que hace ya algunos afios gozan de unas deno-
minaciones (de origen, de calidad, etc.) en todos los paises comuni-
tarios, pero también es cierto que la mayorfa de los productos locales
han quedado fuera del amparo de estas denominaciones por distintas
razones. La principal de ellas es que han sido protegidos principalmen-
te los productos con una produccién amplia y con una aceptacion ex-
tendida mas alla de su territorio de produccion. Asi, podemos ver que
los vinos y los quesos curados, por ejemplo, se encuentran en diversas
comarcas e incluso se comercializan fuera de su drea de elaboracién.
Esto no ocurre con los productos locales que cuentan con una exigua.
produccion, con canales de comercializacion reducidos y, en definitiva,
con un prestigio que se restringe, muchas veces, al nivel local o comar-
cal. Esta situacion exige para ellos un tratamiento diferenciado si se
quieren potenciar tanto sus cualidades organolépticas como el entorno
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en el que se enmarcan; y, por supuesto, que este tratamiento se decida
desde el analisis concienzudo de las diferentes situaciones en que cada
producto se encuentra.

El caso del queso de rupi, producido en diversas comarcas del Pirineo
cataldn, es paradigmatico: no responde a las expectativas de la legislacién
vigente en los diferentes d&mbitos legales, en nuestro caso, la UE, el Esta-
do espafiol y Catalufia. Efectivamente, el queso de tupi, en este momento,
sOlo podria acogerse al reconocimiento de una denominacién, «Denomi-
nacié Comarcal», que no tiene correspondencia ni en los pardmetros espa-
fioles ni en los europeos. Veremos como, a partir de su contextualizacién
en el espacio, en el tiempo y en las actuaciones de sus productores y sus
consumidores, este producto tradicional de los Pirineos puede o no enca-
jar en las intenciones de proteccion y normalizacién de la UE.

Ejemplificar esta problemdtica con el fupi no es gratuito; a partir de
¢é] podemos plantear cuestiones candentes para la problemitica actual
del sector agroalimentario. Los productos llamados «de la tierra» tienen
un papel clave en este sector, tanto a nivel nacional como europeo, y se
les ha implicado en las politicas destinadas a evitar una mayor despobla-
cién del mundo rural y a dinamizar sus maltrechas economias. Este
nuevo protagonismo los ha imbuido de un aura de esperanza para las
zonas de montafia en particular, pero han puesto también sobre la mesa
la necesidad de encauzar las actuaciones relacionadas con ellos. Esto es,
desde los poderes piblicos se ha intentado mantener un control sobre
estos productos, para que no desaparezcan, para que aumenten sus cuo-
tas de mercado, para que no haya un mal uso o un uso fraudulento de su
notoriedad. Este control se traduce en una reglamentacién que establece
en qué condiciones se protege y se normaliza. Proteger estos productos
implica, por una parte, que son susceptibles de manipulacién y, por otra,
que se encuentran en peligro de desaparicién, como minimo del alcance
de los canales comerciales, pero también posiblemente de su elabora-
cion para autoconsumo, que en muchos casos ha sido la forma de man-
tenimiento de su produccién a lo largo de los afios. Teniendo en cuenta
que para protegerlos es necesario normalizar su produccién y distribu-
cién, veremos como se produce una cierta contradiccion entre los objeti-
vos y su puesta en practica. El tupi, que como producto local no ha ini-
ciado este proceso, tendria serias dificultades para responder a las exi-
gencias de la reglamentacion europea relativa a la problemdtica de la
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proteccidén de los productos locales sin por ello sufrir una gran transfor-
macion en sus diferentes usos, sus técnicas, sus formas de consumo, sus
variantes, que, como ya veremos, han caracterizado de forma particular
a este producto. Veremos también como la multidimensionalidad del
producto no puede encajar con una reglamentacién que defina a los pro-
ductos de forma univoca. La cuestién que se plantea entonces es /qué y
de qué forma debe protegerse?

Esta incertidumbre se debe a que una produccién local como el fupi
atiende a numerosos factores que le caracterizan como tal, aunque no
haya un consenso europeo a propoésito del reconocimiento de estos pro-
ductos: en la reglamentacion para protegerlos o normalizarlos hay que
clarificar qué es lo que debe determinar su especificidad, s1 deben hacer-
lo los «recursos» que determinan la calidad de las materias primas (en-
tendiendo por recursos de un posible origen geografico, por ejemplo, la
calidad de las tierras, los pastos o el ganado, etc.) o bien las técnicas de
elaboracion y los usos a que se destinan. Lo que resulta evidente es que
hay una dimensién cultural que no puede ignorarse porque estos produc-
tos incorporan una memoria colectiva, no sélo de las técnicas de fabri-
cacién sino también de sus consumidores (Letablier y Nicolds, 1994).
Hay que examinar en profundidad las diferentes dimensiones que confi-
guran a una produccién local antes de actuar sobre ella: tener en cuenta
su relacién con el espacio, la que configura su dimensién geogrifica: la
permanencia de los conocimientos tradicionales, de las técnicas de fa-
bricacion y de sus usos, que configura la dimension histérica; las repre-
sentaciones colectivas elaboradas respecto a un producto, que perfilan
su dimension cultural y, finalmente, tener en cuenta las interrelaciones
que se producen entre los diferentes protagonistas que participan de al-
guna manera en el proceso (productores, distribuidores, consumido-
res...) (Letablier y Nicolds, 1994).

Si se tienen en cuenta todas las dimensiones que incorpora un pro-
ducto local, deberia contarse con las herramientas necesarias para dar
cabida a todas las producciones que deben ser protegidas y normaliza-
das, tanto para evitar su desaparicion como para potenciar su produc-
cién y su prestigio. Pero la complejidad de encajar las reglamentacio-
nespara con las diferentes dimensiones que configuran los productos lo-
cales puede llegar a producir contradicciones e incluso, como veremos
en un caso particular, a afectarlos negativamente. Es el caso del tfupr.
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2. ANTECEDENTES HISTORICOS DESDE
LA PERSPECTIVA DE LOS PRODUCTORES

En Catalunya, la produccion de leche y la elaboracién de productos
lacteos se han concentrado, tradicionalmente, en las comarcas del Piri-
neo, las propias de la vida pastoral y los rebafios de vacas, cabras y ove-
jas. Las diferentes comarcas de montafia que comprenden el Pirineo ca-
taldn han vivido de estos rebafios hasta mediados del siglo XX. A partir
de los afios 40 su historia ha estado marcada por la despoblacién cre-
ciente, aunque este proceso se inicié a partir de la segunda mitad del
siglo XIX, en que las repetidas crisis de la agricultura tradicional de
subsistencia y el crecimiento industrial del drea de Barcelona originaron
una serie de flujos migratorios que rompieron el equilibrio demogréfico
tradicional y produjeron un lento pero continuado proceso de despobla-
miento (Sabartés, 1993) (1). Por otra parte, la evolucién del sector lic-
teo en las comarcas del Pirineo ha estado marcado por conflictos inter-
nos. El rup? nunca ha representado una importante produccion dentro de
este sector, pero dado que hoy en dia se erige de alguna manera de un
caso ejemplificador de las posibilidades que ofrece un nuevo tipo de de-
sarrollo rural, debe ser situado en un contexto historico preciso.

Efectivamente, las comarcas que comprenden el Pirineo catalan (Pa-
ltars Sobira, Pallars Jussa, Alt Urgell y Cerdanya), en el presente siglo
han contemplado c6mo la poblacidn, y con ella la industria lechera, des-
cendian de forma inexorable (Sabartés, 1993) (2). El despoblamiento
del mundo rural no es una problemdtica ajena al resto del estado, pero
en estas comarcas se ha acentuado por el abandono creciente de las tie-
rras y los rebafios (Ainaud et altri). Los pocos ganaderos y agricultores
que quedan en la actualidad son ancianos y tienen claro que «detras

(1) En términos relativos, sélo en la comarca de Pallars Sobird se produjo una pérdida del
57.9% de la poblacidn entre 1857 y 1991, proceso que s6lo se frend entre 1910 y 1960, con la
construccion de las centrales hidroeléctricas.

(2) Hay que tener en cuenta que el proceso de despoblacidn en este caso se vio acompaiiado por
el cambio de actividad de muchos ganaderos. Los habitantes de los Pallars recuerdan que «los suel-
dos de las eléctricas eran mejores, mucha gente abandonaba los rebaiios para irse alli». Un
productor recuerda que «la llegada de las eléctricas coincidié con la bajada de los precios de la
leche y mucha gente, como en el campo pagaban muy poco, ademas no muy bien tratados...
dormian en los pajares..., y comian mal, en comedores para los mozos..., pues mucha gente
abandoné, porgue trabajando en una fabrica ganaban tres veces mas que en el campo...».
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nuestro no seguira nadie, excepto, quizas, los hippies» (3). Lo cierto
es que las dos comarcas de mayor produccion lechera, Alt Urgell y Pa-
llars Sobira han visto cémo se convulsionaba el sector en treinta afios,
hecho que Ja mayoria de habitantes atribuyen «a la falta de espiritu
cooperativista y a fuertes intereses econémicos». Desde la perspectiva
de los pequeiios ganaderos y agricultores, la situacién se ha vivido como
un agravio, un conflicto que ha perjudicado a los pequefios productores
enfrente de las empresas lecheras, que ellos perciben como «fuertes».
Los productores tienen claro que para ellos vender la leche era una ne-
cesidad y «con ella jugaban las lacteas». En los afios anteriores a la
Guerra Civil espafiola, hubo un intento para formar una cooperativa le-
chera en el Pallars Sobira, pero fracasé al cabo de un tiempo por el
abandono de los cooperativistas mds potentados, que constituyeron una
sociedad andnima para transformar la leche de sus propias explotacio-
nes estableciendo «una competencia desleal con la negociacion de los
precios por litro de leche». El conflicto entre la cooperativa y la socie-
dad anénima provocé una fluctuacién de socios que, en definitiva,
«querian vender al mejor precio y que a menudo no cumplian las
elementales normas de higiene y calidad», y todo ello llevé a la desa-
paricion de ambas entidades. A partir de 1950 harfa su aparicién la em-
presa lactea RAM, que se hizo cargo de los locales de la sociedad ané6ni-
ma y absorbié las producciones lecheras. A pesar de que hubo una cierta
estabilidad durante afios, en palabras de un productor «funcionaba el
“amiguismo” a la hora de pagar mejor o peor la leche», con lo cual
reaparecié el conflicto.

Algo parecido sucedi6 en la comarca de I’ Alt Urgell, con la creacion
de la «Cooperativa del Cadi y de la sociedad anénima «Lleteries de la
Seu». En 1975, por primera vez, se constituyé una sociedad agraria de
explotacién compuesta por productores que tuvo que hacer frente a la
misma rivalidad que se produjo en las otras comarcas. A finales de los
afios 70, hubo un intento de colaboracién entre la empresa RAM y la so-
ciedad anénima «Lleteries de la Seu», segin la cual RAM se compro-
metia a quedarse la leche sobrante de Lleteries a cambio de que €sta re-

(3) En estas comarcas los «neorurales» hace ya muchos afios que estdn instalados, pero to-
davia se les conoce como «los hippies» o «los chicos de fuerax.
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cogiera la leche de los socios de RAM. A mediados de los afios ochenta,
«Lleteries de la Seu» decidi6 invertir en la creacién de una nueva fabri-
ca, con capacidad para transformar 250.000 litros de leche. Pero la ini-
ciativa llegaba tarde, el proceso de abandono de la produccién lictea ya
habia dado comienzo, y los productores abandonaban de forma progre-
siva sus explotaciones. Esto 1lev6 a la sociedad a comprar leche france-
sa, mas cara que la nacional, con la cual se mermé todavia mas la renta-
bilidad. Hasta este momento los productores habian oscilado entre una y
otra empresa en funcién del precio de la leche, pero la definitiva pérdida
de socios y la falta de capital obligé a esta sociedad a exigir una aporta-
¢ion de los productores. Esta situacion provocé su movilizacién hacia la
empresa lactea Copirineo y la intervencién del Estado, que intent6 sub-
sanar las pérdidas con una subvencidn y créditos favorables. Pero, a los
pocos meses se iniclaron los impagos por parte de la sociedad que,
ahora sf, afectd directamente a los productores: «perdimos el coste de
miles de litros de leche y las aportaciones que habiamos realizado».

La aparicién de la empresa El Castillo, a finales de los afios ochenta,
repartio a los productores entre ésta y Copirineo, hasta que en 1994 Co-
pirineo estuvo al borde de la quiebra. Una vez mds, «los productores
tuvimos que realizar aportaciones, lo cual provocé nuevamente un
abandono de explotaciones por parte de los mds pequefios, que no
podian asumir la carga».

Esta serie de conflictos entre intereses econémicos de las grandes
empresas lacteas y los productores, que a menudo tienen exiguos reba-
nos, se encuentra hoy en un equilibrio inestable. En las comarcas del Pi-
rineo quedan pocas explotaciones, pero esta situacién también responde
a factores relacionados con la mecanizacién del sector y la desaparicién
de las familias acomodadas. Efectivamente, a partir de los afios sesenta
comenzo el fendmeno de abandono de las explotaciones y, aunque
puede parecer paraddjico, las primeras fueron las pertenecientes a estas
familias. Antes de la mecanizacidn, los propietarios acomodados no tra-
bajaban sus tierras personalmente, sino que tenian asalariados que a me-
nudo vivian en condiciones precarias. La creacién de nuevos puestos de
trabajo, mejor remunerados, provocé la desercién de estos asalariados
hacia las nuevas empresas localizadas en las comarcas. La pérdida de
esta mano de obra hizo que las grandes familias decidieran arrendar sus
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tierras, mientras que los pequeiios productores continuaron trabajando,
unos en régimen de propiedad y otros arrendando las tierras (Sabartés,
1993). Finalmente, muchas de las familias mds acomodadas se despla-
zaron hacia las grandes urbes para establecer negocios, al tiempo que
emigraban aquellos otros ganaderos que abandonaban la produccion le-
chera, y que los actuales residentes recuerdan como «los que cogieron
porterias en Barcelona».

3. EL TUPI, UNA HISTORIA DE PASTORES

EL tupi habia sido siempre un queso muy representativo del tipo de
alimentacién y de la vida ganadera y pastoril de alta montafia (Lluis,
1964 y Vilarrassa, 1935). Respondia al aprovechamiento de recursos
propios, puesto que se elaboraba a partir de quesos curados que se estro-
peaban. El tupf extendia su produccion por todas las comarcas del Piri-
neo cataldn y coincidia parcialmente con las zonas donde se elaboraba
el queso curado de oveja. Se trataba de un queso cremoso, de color ama-
rillento y de intensidad en el sabor variable. Debe su nombre al reci-
piente que lo contiene, la tupina, una olla de barro de medida variable.
Las tupinas también se denominaban como «ollas de tierra», porque no
se guisaba en ellas, sino que se introducfa el queso en su interior, una
vez rallado o troceado, y durante todo el proceso de elaboracion, €sta se
guardaba en estanterias o en el suelo de la despensa de las casas. Este
queso tenia un sabor muy caracteristico, muy fuerte, picante y con re-
gusto del alcohol con el que se aromatizaba, que era incorporado en di-
ferentes fases del proceso de fermentacion (justo en el inicio, al cabo de
una semana o en pleno proceso de fermentacién), y que podia consistir
en aguardiente, anis o aceite de oliva. No habia una medida exacta ni un
licor especifico para incorporar al queso. De todas formas, la mayorfa
afiadfa chorritos del alcohol inmediatamente después de haber colocado
el queso en la tupina.

La leche tradicionalmente utilizada para su elaboracién era leche
cruda de oveja; también admitia pequefias cantidades de leche de cabra.
Este queso servia para recuperar quesos curados que se habian estropea-
do, enranciado o estaban demasiado secos o0, incluso, quesos que se
habian bufat (hinchado) a causa de unas condiciones ambientales desfa-
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vorables. Estos quesos se rallaban, se colocaban dentro de la tupina, se
afiadia leche de oveja, cruda o hervida, aceite y aguardiente o anis, y se
dejaban fermentar.

Los actuales elaboradores de este queso recuerdan que antafio habia
quien lo salaba, en cuyo caso se hacia en el momento de triturar el
queso y antes de introducirlo en Ja fupina, aunque era poco frecuente. Si
quedaba demasiado suero en el queso, los métodos tradicionales para
eliminarlo variaban: habia quien dejaba reposar la masa para después re-
coger el suero de la parte superior y habia quien fijaba el paiio de algo-
g0n y colocaban la tupina al revés, para escurrir el suero. Se tiene cono-
cimiento asimismo de unas tupinas que tenian orificios en la base, para
dejar escapar el liquido sobrante (Canut, Navarro, 1980).

Como ya se ha mencionado, el tupi podia adicionarse con algin
licor o aceite. Este wltimo, ademds de una accién revulsiva para con los
insectos, mitiga su sabor y lo hace més cremoso. La incorporacién del
alcohol antes de la fermentacién favorece la accion de los fermentos y
acentia el proceso. Algunos elaboradores, sin embargo, consideraban
que el queso debia fermentar por sf mismo e incorporar el licor después
de la hervida. Actualmente, los productores que elaboran fupi para auto-
consumo, mantienen esta postura.

Asimismo, habia diversos criterios a la hora de remover el rupi: ha-
cerlo periédicamente desde el primer dia, dejarlo reposar hasta que se
produjera la primera hervida, removerlo después o, incluso, hacerlo
mientras duraba la hervida, para que todo el queso quedara bien im-
pregnado. El rupi tenfa que permanecer tapado con una gasa para impe-
dir la entrada de insectos y otras impurezas, pero permitiendo la traspi-
racion.

Tampoco habfa un momento determinado para realizar la elabora-
cion, aunque se afirmaba que era mejor en primavera, para que el au-
mento progresivo de temperatura potenciara la fermentacién. Aproxima-
damente, un mes después de tupinarlo (este término siempre se ha utili-
zado para referirse globalmente al proceso que abarca desde el rallado
de los quesos curados, la introduccién en la tupina, la adicién de alcohol
y el cubrimiento de la olla con un pafio), el queso realizaba la fermenta-
¢ion y, a partir de este momento, ya podia consumirse o conservarse
hasta dos o tres afios. S6lo debia observarse si la masa se endurecia y, en
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este caso, removerlo para evitar que se secara demasiado. En este su-
puesto, se afiadia leche de oveja, aceite o una pequefia cantidad de licor.
Algunas casas guardaban siempre un fondo de la fupina (restos de la 0l-
tima produccion), a la cual afiadian el queso nuevo para la fermentacion.
Los restos del queso antiguo realizaban el papel de «madre» para la
nueva fermentacion.

Esta variabilidad en los ingredientes y en los procedimientos produ-
cfa también una gran variabilidad en los resultados. Cada tupi era dife-
rente y cada casa consideraba que «su» tupf era el auténtico, afianzando
su postura con llamamientos a la «tradicién» y a las ensefianzas de los
mayores. Por otra parte, no se concedia especial atencion a elaborar
cada vez el queso siguiendo los mismos procedimientos. Temiendo en
cuenta que era un recurso para aprovechar los quesos estropeados, podia
darse el caso de que un afio no hubiera material para elaborarlo, que los
quesos secos tuvieran un sabor distinto del de los agrietados, que varia-
ban el licor porque no se disponia del mismo en casa, etc. O sea que, a
pesar de considerar que cada casa elaboraba el «auténtico» tupf, podia
ocurrir que éste variara de afio en afio, precisamente en la misma casa.

4. LOS NUEVOS PRODUCTORES

Es interesante sefialar que, pese a los cambios que se han producido
a lo largo de los afios en la elaboracién del rupi'y en las condiciones so-
cioecondémicas de la zona, hoy en dia el tupi sigue respondiendo a dos
caracterfsticas precisas: la variabilidad en los ingredientes, ya que se uti-
liza leche de oveja, de cabra y de vaca, y la variabilidad de los procedi-
mientos, que responden a las mismas caracteristicas que los tradiciona-
les. En el punto en que se ha producido la mayor ruptura es en los acto-
res que elaboran este queso y en el destino de su elaboracién. En efecto,
actualmente quedan muy pocas casas en las que se produzca el fupi para
consumo propio, y como una forma de aprovechamiento de los recursos.
Hoy, sus principales productores son los «neorurales», que han encon-
trado en el fupi una forma de recuperar y revalorizar de forma comercial
una produccidn tradicional. Ellos son hoy en dia los productores de los
quesos artesanos del Pirineo, y se encuentran ubicados a menudo en los
puntos mas alejados y de mds dificil acceso de la montafia.
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El rupi que elaboran estos nuevos productores de forma artesanal in-
tenta seguir el mismo procedimiento tradicional, aunque hoy en dia se
elabora con queso curado que no se ha estropeado en la mayoria de los
casos, y que se ralla para tupinarlo. Asf pues, se ha producido un cam-
bio en el planteamiento de la elaboracién del tupi, convertido en un pro-
ducto estimado, cuya produccién se realiza basicamente para comercia-
lizarlo. Durante tres o cuatro dias se va removiendo el queso s6lo y acto
seguido se incorpora el alcohol, que ha aumentado su variedad, hasta el
punto en que podemos encontrar zupi con whisky, oporto, brandy, calva-
dos, orujo, anis, aceite e incluso fupi sin ningin licor afiadido, aunque
€ste ultimo constituye una excepcidén. La cantidad de alcohol adicionada
es variable, en funcion de la intensidad de sabor que se desee. Una vez
incorporado el alcohol, se continda removiendo durante unos dias Y,
para finalizar el proceso, se tapa la tupina con un pafio y se deja fermen-
tar. La produccion de fupi en la actualidad oscila segin cada productor,
pero todos reconocen que se trata de una elaboracién complementaria de
la principal, compuesta basicamente de quesos curados, semicurados,
matd o requesén y quesos en aceite.

Los nuevos productores de fupi se han convertido en el eje de la re-
cuperacion de este producto. Antes de entrar en cada caso particular qui-
zas deberfamos precisar que utilizamos el concepto de neorural pero sin
olvidar que éste mismo puede ser el tema de discusién. Ciertamente,
cuando hablamos de neorurales, ;ja qué nos referimos? Utilizamos el
concepto semantico de neorural, que implica una definicién, una seg-
mentacioén de la persona, como resultado de una tendencia general en
una sociedad que cada vez es mds compleja y precisa las esquematiza-
ciones, pero el mismo concepto es poco clarificador y demasiado gené-
rico. No obstante, lo tomamos como definicién condicional de una serie
de personajes que por diversas razones han abandonado el mundo urba-
no para instalarse en los nicleos rurales. Hay que decir que en los pri-
meros afios mucha gente se instalé en niicleos rurales de Catalufa, pero
que en poco tiempo la mayoria abandonaron, volviendo a sus zonas de
origen. El concepto de neorural incorpora la terciarizacién del sector,
frente a la situacion tradicional en estas zonas de primer sector. Los neo-
rurales no acostumbran a ser agricultores o pastores; se produce una re-
conversion de los restos de aquella actividad primaria y su conversién
en empresas. Esta terciarizacion del sector implica un grado muy eleva-
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do de relacion entre los neorurales y el sector turistico, que se basa en la
elaboracioén de productos «tipicos», «locales» (quesos, embutidos, hier-
bas, mermeladas, etc.) y que los consumidores adquieren como produc-
tos de calidad y con un fuerte valor afiadido al propiamente organolépti-
co. En palabras de uno de ellos, «los de Barcelona vienen aqui a com-
prar el aire, la montaiia, las nubes... y estin dispuestos a pagar por
ello» (4). Esta situacion ha venido propiciada, en parte, por el fracaso en
el intento de recuperar los modos de vida anteriores en la zona (5). Si la
poblacién rural, principalmente pastores y ganaderos, ha abandonado
progresivamente la montafia por las dificultades de supervivencia (pre-
cios bajos de la leche, tierras cada vez mds caras, falta de instalaciones
bdsicas como el agua o la electricidad, falta de servicios basicos, etc.),
era de prever que una nueva hornada de poblacién no podia retomar las
actividades cafdas en desuso (Pallaruelo, 1990). A pesar de todo, algu-
nos neorurales afirman que esto es precisamente lo que buscaban, que
«no nos importaba en un principio no tener luz ni agua, sélo cuando
mi mujer dio a luz pensamos que podia pasar algo, pero todo fue
bien...». La mayoria afirman que ya sabfan que no tendrian las mismas
condiciones que en la ciudad, pero que les ha valido la pena. Aunque
casi todos los neorurales en un principio intentaron cultivar la tierra y
criar rebafios de vacas, cabras y ovejas, las dificultades se impusieron y
unas nuevas alternativas sustituyeron a las primeras actividades, como
la creacién de pequefias queserfas y la cria solo de rebafios de cabras.
Estrategias que han dado en el clavo. Hoy en dia, en las comarcas de la
Cerdanya, Pallars Sobira, Pallars Jussa y Alt Urgell, viven dispersos, en
los nicleos mds reconditos, neorurales que han consolidado sus empre-
sas después de largos afios de adaptacién al medio. La mayoria de ellos
estdn en contacto frecuente. Incluso ha sido creada la asociacién «Arte-
sans Alimentaris del Pirineu» que agrupa a siete productores de la zona.
Esta asociacién nacié como iniciativa de uno de ellos, que «nos animé

(4) Para las nuevas relacioncs entre campo y ciudad a través de los «productos de la tierra»,
véase, en este mismo nimero, el articalo de E. Espeitx.

(5) Efectivamente, casi todos los neorurales instalados en el Pirineo cataldn intentaron en un
principio vivir de los rebafios de vacas y ovejas y de la venta de la produccién lechera, pero aca-
baron abandonando de forma progresiva estas actividades para establecer tnicamente rebanos de
cabras. «Las cabras no necesitan casi nada, se adaptan al terreno que encuentran..., y noso-
tros podemos elaborar los quesos».
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rando un saber, una técnica, unos usos queseros tradicionales (8), pero
amparados por la minima legalizacién que les ha permitido «encajar» su
proyecto de vida rural con las exigencias legales de la Generalitat de
Catalunya. Asi, a pesar de vivir en casas risticas, en cada caso encontra-
mos unas instalaciones acondicionadas, el sistema mecanizado para la
introduccién de la leche en los depdsitos, control de la temperatura para
los quesos, moldes para la cuajada, lavaderos, etc. Los propietarios de
una de las queserfas viven en Musser (Cerdanya). Se trata de un matri-
monio «mixto», o sea, €l es un «neorural» y ella es hija de una familia
del lugar. Estan convencidos de que no podrian haber montado la em-
presa si no fuera asi, porque han vivido en la casa familiar hasta hace
poco y trabajan con el rebafio de cabras de su hermano. Elaboran princi-
palmente quesos en aceite y macerados con hierbas, quesos curados y de
forma ocasional matd y tupi. Les ensefié a elaborarlo la madre de la es-
posa, que recuerda que, en el pueblo (9), casi todas las casas lo hacian
para su propio consumo, pero ya se ha perdido (10). Ellos elaboran el
fupt sin adicionar alcohol y aprovechando la cuajada fresca de los que-
$08, por lo que resulta un queso cremoso, de color blancuzco y de olor
poco intenso. Lo venden en su queseria de forma directa, sobre todo a
personas ancianas de la comarca, a pesar de que también los turistas que
visitan la zona acostumbran a probarlo.

En Bar (Cerdanya), un nicleo rural cercano a Musser, estd ubicada
otra de las pequefias empresas dedicadas a elaborar quesos artesanos,
esencialmente queso curado de cabra. La empresa es propiedad de un
neorural que se instal en el Pirineo y establecié su empresa en 1986.
Posee un rebafio de cabras alpinas y elabora el queso en unas instalacio-
nes adecuadas en la propia casa. Para él, el queso de rupf también es una
elaboracion complementaria de la principal y vende la mayor parte de
su produccion de forma directa, en su casa. De todas formas distribuye
una parte de la misma en algunas tiendas de la comarca, sobre todo en

(8) Todos ellos han aprendido a claborar el tupi con los habitantes de las comarcas que anta-
fio lo elaboraban, pero también han realizado cursos para aprender a elaborar quesos y gestionar
las queserias. :

(9) Musser (Cerdanya) tiene cincuenta y dos habitantes.

(10) Es curioso constatar que las personas que emigraron de las comarcas del Pirineo y tam-
bién la gente mds joven a menudo confunden el tupf con el queso cucat. Cuando se clarifica que
se trata de dos quesos distintos se suele aducir que «como los dos son tan fuertes...».
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La Seu d’Urgell. El rupi lo elabora a partir de quesos curados, 1o adicio-
na con calvados y lo presenta en tarros de cristal y en cuencos de cerd-
mica artistica.

Otra de las pequefias empresas, creada por un neorural y dedicada a
la elaboracion de quesos artesanos, se encuentra ubicada en La Penella-
Peramola (Alt Urgell). En este caso, la empresa es mds antigua, nacio
en 1978 (aunque su legalizacién se realizé en 1985). Elabora queso cu-
rado, matd, queso con aceite, queso fresco a las finas hierbas y a la pi-
mienta y tupi. El queso de tupi es de cabra, se adiciona con aguardiente
y se envasa en pequeiias tupines de cerdmica. Vende su produccion per-
sonalmente en tiendas de la comarca y, asimismo, sigue las distintas fe-
rias de artesania. Segiin un folleto de Castell-Llebre, el queso de rupf
«... se elabora con el método tradicional que se viene utilizando du-
rante siglos».

El cuarto de los productores adheridos a la «Associacié d’Artesans
Alimentaris del Pirineu», s una empresa situada en Ossera (Alt Urgell),
desde 1978. Sus propietarios elaboran queso de cabra curado y tupi de
cabra, a partir de un queso fresco escurrido adicionado con aguardiente
de vino, que se deja fermentar solo y durante dos meses se va removien-
do para que se oxigene y para evitar que se formen grumos. En este
caso, el tupi se comercializa en tiendas de la Seu d’Urgell y en tiendas y
restaurantes de Barcelona. '

Un caso totalmente diferente es el de una joven empresa ubicada en
Sort (Pallars Sobira), que nacié en enero de 1995 de la mano de dos pro-
fesionales de Barcelona que estaban mdis o menos vinculados a la co-
marca y que decidieron establecer una empresa dedicada a elaborar los
productos locales con tradicién en la zona (embutidos como el xolis,
mermeladas, confituras, all-i-oli de codony y quesos). Finalmente, la
empresa se ha especializado en la produccién de quesos curados. Por las
mismas razones aducidas por los demds elaboradores, quisieron recupe-
rar el queso de rupi'y para ello recurrieron a un productor de la comarca
del Pallars Jussa que lo elaboraba. Al principio le llevaban la leche de
vaca, que compran a cinco ganaderos de la comarca, y que también par-
ticipan de la empresa, para que lo elaborara. Se trata de un anciano pro-
pietario de una panaderia en un niicleo cercano a La Pobla de Segur (Pa-
llars Jussd), el cual decidié elaborar el queso «que los pastores de la
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zona siempre habian hecho, porque nadie lo hacia ya». Este produc-
tor se lamenta de que dejé de hacerlo porque no cumplia las condiciones
de instalaciones que le exigia la normativa. Esta situacidn es unica, dado
que los fundadores de la empresa han tenido muy claro que se dedica-
ban a la elaboracion comercial de quesos frescos y curados desde el
principio, y no intentaron criar ganado en un primer momento, aunque
confiesan que «querian subir a vivir aqui» hacia ya tiempo. Desde
hace unos meses, elaboran su propio fupi y sus propietarios aseguran
que comienza a aumentar la demanda de este queso. Para promocionar-
lo, han editado un folleto el que se explican cémo se elabora y se sugie-
ren diversas posibilidades para su consumo, que abarcan desde el fupi
extendido en una tostada hasta la combinacion de rupi con all-i-oli de
codony. Esta joven empresa gand la Medalla de Oro de la feria de pro-
ductos artesanos que se celebrd en octubre de 1995, en La Seu d’Urgell,
con su queso de fupi. Los artesanos de las comarcas del Pirineo estdn
muy satisfechos por la celebracion de esta feria, que permite dar a cono-
cer sus productos a productores de Asturias y el Pais Vasco y asimismo
promocionarse de cara a la comercializacién en la zona.

Finalmente, el «tupi de Altron» (Pallars Sobira), de alguna manera
se sitia en el intermedio de los diferentes casos que hemos visto. Este
caso en particular resulta muy interesante, por cuanto sus protagonistas
mtegran las diferentes condiciones de agricultores, «neorurales» y pro-
ductores. En efecto, se trata de un matrimonio que vive en Altron desde
1975, cuando llegaron a la comarca para instalarse en una casa arrenda-
da a un antiguo propietario. Pese a que el esposo nacié en Altron, co-
mentan que siempre los han considerado «de fuera». Durante quince
afos se dedicaron a la cria de vacas lecheras, pero en 1990 se plantearon
diversificar su produccién. Asi nacié «La peca de 1’ Altron», marca que
acredita los quesos curados y en aceite, ademds del rupi, que aprendie-
ron a elaborar gracias a un anciano vecino de una localidad cercana, una
de las pocas personas que atin hoy elabora este queso para consumo pro-
pio. Este productor, que vive en un pueblo practicamente abandonado,
pese a considerar que el tupi que actualmente se comercializa es correc-
to, cree que para hacer el «auténtico tupi hay que cuajar el queso con
herbacol», una planta que cultiva en su huerto y que hoy en dia ya nadie
utiliza. Para cuajar los quesos se utiliza cuajo animal o quimico. Este
productor es una excepcion. Se trata de una ganadero jubilado que ya
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hace afios abandono el rebaiio, pero que continda manteniendo el huerto
y elaborando queso con la leche de seis vacas que todavia conserva.

Para los creadores de «La peca d’Altron», la dedicacion a la elabo-
racion de queso ha representado un importante cambio en sus vidas.
Este matrimonio también puede considerarse neorural, puesto que mar-
charon de la urbe «huyendo del tumulto, de la falta de comunicacién,
para conocer y comunicarnos con otras personas». Desde 1975, afio
en que comenzaron con la cria de vacas lecheras, han intentado estimu-
lar la implantacion de novedades en Altron (11). Estos productores
siempre se han mantenido informados de las posibles ayudas oficiales
para el ganado y para su nueva actividad como elaboradores de queso y
las han aprovechado. Entre otras cosas han aceptado formar parte de un
estudio de la Generalitat de Catalunya segin el cual se comprometen a
dar los datos econdémicos del funcionamiento de su explotacion a la Ofi-
cina de Extension Agraria, para que la Administracién pueda conocer el
rendimiento de las explotaciones de alta montafia. Por otra parte, han
sido pioneros en modificar los habitos de cuidado de los animales, cam-
biando el encierro diario de las vacas por dejarlas pacer en el campo y
ducharlas con periodicidad, actividades que sus vecinos consideraban
erroneas, aunque progresivamente fueron imitandolos.

Hoy en dia, cuentan en su explotacién con una treintena de vacas le-
cheras, aunque venden s6lo la mitad de la leche y el resto la transforman
ellos mismos, porque consideran que ha sido la dnica manera de «salir
adelante, de salir a cuenta». Lo cierto es que la mecanizacion progresi-
va en el cuidado de las vacas y en el ordefie y la poca dedicacion al
campo les deja un margen de tiempo considerable durante el invierno,
que han canalizado en su queseria.

Pese a que hasta el momento han llevado a cabo todo el proceso de
elaboracion en una instalacién adjunta a la casa y el proceso de curado y
conservacion en el sétano de la misma, la normativa institucional les ha

(11) En un principio, intentaron adquirir maquinaria conjuntamente, pero la dificultad que
suponia ponerse de acuerdo en los turnos de utilizacidn provoco que acabara perdiéndose la coo-
peracién. Ellos afirman que «precisamente por no haber encontrado ayuda al llegar noso-
tros, ahora gueremos ayudar si viene alguien nuevo». En efecto, un grupo de jovenes del drea
de Barcelona flegaron a Altron para intentar encontrar un sitio para vivir y alguna actividad para
ganar dinero y han encontrado el apoyo de este matrimonio.
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1

llevado a un cambio de orientacion y han empezado a construir una que-
seria conforme a las exigencias legales. Para ello han recibido una sub-
vencidn, aunque se quejan de que «son demasiado estrictos en cuestio-
nes de instalaciones e higiene». Asimismo, quieren solicitar convertir
la parte superior de la queseria en Residéncia-casa de pages (12), para
explotar el turismo rural en alza, aunque consideran que las condiciones
son muy duras, puesto que las ayudas llegan con posterioridad a su esta-
blecimiento. Este cambio de ubicacién plantea dudas respecto al trata-
miento de los quesos, dado que las condiciones ambientales seran dis-
tintas, y aparece la duda sobre si el resultado en los quesos serd el
mismo. En efecto, pese a que la temperatura ambiental estd controlada,
realizaban pruebas para ver si los quesos maduraban en las mismas con-
diciones que los quesos elaborados en la antigua instalacién, que ellos
consideran que era «mas auténtica, porque aqui siempre se han
hecho los quesos de esta manera».

Ademas de estos productores que venden los quesos dentro de un
circuito comercial, hay algunas familias que elaboran quesos curados y
tupi para autoconsumo. Una parte de su produccién la reparten entre pa-
rientes y vecinos, pero también se efectiia venta directa. No hay ningin
control sobre esta produccion.

5. PROTECCION Y NORMALIZACION DEL TUPIi

En la compleja evolucion que ha sufrido la produccién lactea de las
comarcas del Pirineo, mientras que los quesos curados han mantenido
su estatus, el rupi ha ido emergiendo de su cardcter doméstico para con-
vertirse en simbolo de lo que la vida rural fue y de su evolucién hasta el
presente, convirtiéndose en una posibilidad para el futuro dentro de las
politicas denominadas de «desarrollo rural integrado». Estas politicas
refieren a un debate que cuestiona los caminos que deben seguirse para
evitar la desertizacién del mundo rural, al mismo tiempo que reflexio-
nan sobre las condiciones que han llevado a la actual situacion (Etxeza-
reta, 1987).

(12) Véase Elwrisme rural. Les residéncies-cases de pagés. Diputacié de Barcelona, 1989.
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En definitiva, constatamos un cambio esencial en los actores que
elaboran el fupi. Ha pasado de los pastores que vivian en alta montafia y
que, asi, realizaban un aprovechamiento de recursos, a los neorurales
instalados en el Pirineo cataldan desde hace unos veinte afios, y que lo
elaboran como complemento a su produccidn de quesos curados y en
aceite. Para los habitantes de las comarcas del Pirineo, el tupi forma
parte de su historia pasada, pero también del presente. Y las técnicas de
elaboracidn y conservacion, que hemos visto que se caracterizan preci-
samente por su variabilidad, siguen siendo las mismas que antanio. Esta
variabilidad no es fruto de la casualidad, puesto que responde a un apro-
vechamiento de recursos y siendo cada caso diferentes, los protagonistas
compartian una misma problematica (escasez de recursos, soledad, etc.).
Este dato es esencial y da cuenta de las elecciones culturales y de los
particularismos que participan en la identidad del grupo o de la comuni-
dad que los elabora y los consume. Las técnicas de elaboracion del rupr
no son complejas, no son el factor que lo caracteriza, sino que lo que en
realidad caracteriza a este queso es la variabilidad intrinseca de los pro-
cedimientos y los ingredientes que participan de su elaboracidn.

La evolucién del tupi es ilustrativa de los cambios sociales y econé-
micos que se han producido en el Pirineo (emigracion, abandono de Jos
rebafos y las tierras para dedicarse a otras actividades, aparicion de los
neorurales) pero tambi€n es representativa de los cambios en los hibitos
de consumo, como se recoge en ¢l articulo de E. Espeitx. Estas circuns-
tancias han cristalizado en el interés creciente de las instituciones por
«proteger y normalizar» los productos tipicos, locales. Para ello, hace
afios que se ha puesto en marcha la implantacién de distintas denomina-
ciones que legitiman de una u otra forma la autenticidad, la calidad y el
control de dichos productos.

6. LAS DENOMINACIONES

Antes de ver como se puede enmarcar el fupi en las directivas comu-
nitarias de proteccion geografica, hay que distinguir entre las denomina-
ciones que se otorgan en Cataluiia, en el Estado espafiol y en la Unién
Europea, que en algunos casos se corresponden y en otros casos no.

En Espana, la primera proteccion legal, que fue exclusiva para los
vinos, se remonta al aito 1933, en el Estatuto del Vino. Aunque la defini-
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c16n de Denominacién de Origen mas aceptada internacionalmente es la
que contiene el articulo segundo del Convenio de Lisboa de 1958, relati-
va a la proteccion de las denominaciones de origen y su registro interna-
cional: «se entiende por denominacién de origen la denominacién geo-
grifica de un pais, de una regién o de una localidad que sirve para de-
signar un producto originario del lugar en cuestién, la calidad o las ca-
racteristicas del cual se deban exclusivamente o esencialmente al medio
geografico, comprendidos los factores naturales y los factores huma-
nos». Esta definicién ha sido recogida por la mayoria de las legislacio-
nes de los paises de la CEE.

Posteriormente, la Ley 25/70, Estatuto de la Vifia, el Vino y los Al-
coholes, define el concepto de Denominacion de Origen como «el
nombre geografico de la regidn, comarca, lugar o localidad empleado
para designar un producto que tenga cualidades y caracteres diferencia-
les, debidos principalmente al medio natural, a su elaboracién y crian-
za». En esta disposicion se define asimismo el nombre de regién, co-
marca o localidad como «el empleado para designar la procedencia de
un producto cuando alcanza con caricter permanente una amplia difu-
sién y conocimiento en el mercado nacional o, al menos, un notable
prestigio a escala regional, o bien haya desarrollado mercados en el ex-
terior». En esta disposicion se incluye la posibilidad de establecer pro-
teccion para el empleo de Denominaciones de Calidad utilizadas en la
comercializacion de productos con particulares caracteristicas de elabo-
racién, produccion o calidad. Estas Denominaciones de Calidad fueron
reguladas en 1985, entendidas como aquellas aplicadas a un producto
que tiene cualidades diferenciales entre los de su misma especie, debi-
das a la materia prima de base, al medio natural o a los métodos de ela-
boracién.

En 1988, mediante Decreto, se dictaron las normas a que debian ajus-
tarse las Denominaciones de Origen de productos agroalimentarios no vi-
nicos. Dentro de este marco normativo, este régimen se hizo extensivo al
aceite de oliva, al queso, al jamén curado, a las alubias, las lentejas, los
garbanzos, el arroz, los esparragos, los pimientos, las carnes frescas y los
embutidos curados, los productos ecoldgicos, la miel, los frutos secos,
los turrones, las frutas de hueso, las fresas, los fresones, la chufa y la hor-
chata. Para realizar una ampliacién de esta lista hay que elevar una pro-
puesta al Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
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El procedimiento para acceder a una Denominacion pasa por la peti-
cién a la administracion competente, que evalia el cumplimiento de los
requisitos y designa un Consejo Regulador, formado por productores,
transformadores y comercializadores, y que redacta el Reglamento de la
Denominacién de Origen o Especifica. En el Reglamento se recogen los
aspectos bdsicos que definen el producto amparado por la Denomina-
cidn, se establecen las condiciones de permanencia a la misma, los dere-
chos y obligaciones de los representantes, etc., asi como la delimitacién
de la zona de produccién y transformacion, el control a que deben so-
meterse los productores y transformadores, y todos los requisitos que se
reconozcan como necesarios para garantizar la naturaleza y calidad de
los productos. En 1995, Espaiia contaba con 23 productos con Denomi-
nacién de Origen y 52 productos con Denominacion de Calidad. Los
productos que ostentan una de las dos denominaciones se distinguen por
un distintivo o logotipo de disefio especial, y en la etiqueta figura el
nombre de la denominacién junto con la leyenda «Denominacion de
Origen» o «Denominacién de Calidad».

Cataluiia, actualmente, cuenta con cuatro tipos de denominacion. La
Denominacién de Origen se corresponde con la espafiola y ostentan esta
calificacién ocho vinos, el aceite de Les Garrigues, el aceite Siurana y la
avellana de Reus. La segunda denominacién es la de Qualirat, estableci-
‘da por el Departament d’ Agricultura, Ramaderia i Pesca, en el Decreto
33/1983 con «la finalidad de proteger el origen y la calidad de aquellos
productos agroalimentarios de Catalufia que pese a presentar caracteris-
ticas especiales y pese a proceder de una zona geografica de produccion
concreta, por haberse obtenido mediante métodos de produccién o de
elaboracion tipicos o por mostrar unas caracteristicas diferenciadas res-
pecto a otros productos de calidad similar, no podrian acogerse al régi-
men de las denominaciones de origen». Este Decreto define la denomi-
nacién de calidad como «nombre de una zona geografica que sirve para
designar un producto agroalimentario del cual es originario y que pre-
senta una calidad, una reputacién u otra caracteristica que se puede atri-
buir al medio y que la produccién y/o transformacion y/o elaboracidn se
hace en esta zona». Las Denominacions de Qualitat deben disponer de
un reglamento especifico en el cual se defina el producto, se limite la
zona de produccién y se fijen las condiciones de elaboracion y las carac-
teristicas del producto. Se rigen y son representadas mediante un Con-
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senso que vela por el cumplimiento del Reglamento y la promocién. Ac-
tualmente, existen 23 Denominaciones de Qualitat y una de ellas se re-
fiere al Queso de I’ Alt Urgell-Cerdanya, dos de las comarcas que elabo-
ran tupi. Pero el queso reconocido con denominacion es definido como
aquel elaborado con leche de vaca pasteurizada, madurado, de tipo pasta
prensada no cocida, con 0jos mecanicos o sin ellos.

La Marca de Qualitat es la tercera denominacién con que cuenta
Catalufia. Creada y registrada por el Departament d’ Agricultura, Rama-
deria i Pesca (DARP), Decreto 362/86, se otorga a «aquellos productos
alimentarios que, sin proceder de una zona geografica concreta dentro
del territorio de Catalufia, gozan de unas caracteristicas diferenciales
respecto a otros similares, que cumplen un reglamento en su nivel supe-
rior y se someten a un control periédico hecho con una entidad externa
y especializada». Esta marca permite identificar a los productos que
cumplen estas condiciones y consiste en un lacre rojo con una «Q» do-
rada en el centro. Este distintivo es una marca registrada, propiedad de
la Generalitat de Catalunya y su utilizacién concierne a las empresas
que la soliciten para alguno de sus productos. También se otorga esta
marca a las denominaciones de origen y a las denominaciones de cali-
dad que cumplan estas condiciones. En este caso no hay ningin consejo
provisional al cual se le encomiende la redaccién del reglamento, sino
que éste lo elabora el DARP con miembros del sector interesados en ac-
ceder a la Marca Q. En el reglamento figuran las exigencias que se re-
fieren principalmente a la denominacién del producto, materias primas,
elaboracion, etiquetaje, venta, utilizacion de la marca de calidad y con-
trol de la calidad. En estos momentos seis productos han accedido a la
Marca de Qualitat. Uno de ellos, reconocido con la Marca «Formatges
Q», se refiere a los quesos frescos y los quesos madurado del tipo pasta
prensada no cocida, elaborados por empresas situadas dentro del territo-
rio catalan, con leche de vaca. Obviamente, el rupf no responde a las
exigencias de esta denominacién. Las empresas que elaboran los dos
tipos de queso con denominacién no responden a las caracteristicas de
las empresas que elaboran el tupi.

Por dltimo, una cuarta denominacién, «Denominacio Comarcal de
Productes Alimentaris», acoge a los productos «tipicos», locales, con
una tradicién de elaboracién y consumo y fuertemente anclados a un
lugar determinado. Fue creada con la finalidad de distinguir una serie de
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productos propios de cada una de las comarcas catalanas merecedores
de una proteccidén especial. Acostumbran a ser productos con una deno-
minacion especifica de la localidad o comarca a la cual se adscriben y
sus elaboradores y consumidores los reconocen como propios. Asimis-
mo, estos productos no cuentan con una elevada produccion ni un mer-
cado mas extenso que el de la comarca a la cual pertenecen. Con su de-
nominacion se pretende potenciar su elaboracion, dar apoyo a través de
las instituciones para clarificar su origen (13) y participar en la ampha-
cion de los canales comerciales. Esta denominacion, por otra parte, ga-
rantiza que el producto cumple la normativa vigente y es sometido a
controles periédicos. Asimismo, hace hincapi€ en la revalorizacion, en
especial de los productos que proceden de la montafia, y pretende «evi-
tar de esta manera el fraude que comporta una referencia de este tipo
cuando no es procedente». Dado el desarrollo creciente del turismo rural
y de las actividades que conlleva, desde las instituciones se teme que se
produzca un abuso en cuanto a los nombres y a los productos.

El reglamento de esta denominacidn no se establece para productos
sino para comarcas, y recoge las «caracteristicas de tipicidad o tradi-
cién, produccién y/o elaboracién de los productos amparados, etiquetaje
y control, que lleva a cabo la Comisién Comarcal de Certificacién». En
1995, existian 42 denominaciones comarcales, correspondientes a 14
comarcas catalanas. Otros productos estdn pendientes de aprobacion.
Entre ellos se encuentran quesos frescos como el «matd» y curados, de
cabra y de vaca. El fupi puede enmarcarse en esta denominacion. Pero la
denominacién comarcal no tiene correspondencia con las denominacio-
nes europeas. En todo caso, las distintas comarcas que elaboran el fupi
pueden solicitar la Denominacion Comarcal por separado.

Estas denominaciones conforman el conjunto reglamentario de los
productos de calidad espaiioles y catalanes, que deben encontrar su
lugar en el marco de las reglamentaciones europeas.

Efectivamente, el reconocimiento de una Denominacién de Origen
debe partir, con cardcter general, de un primer impulso administrativo

(13) Por ejemplo, en ¢l caso del gall del Penedés, €l IRTA (Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaria), ha investigado el origen de la raza del animal.
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autondmico, para después ser ratificado a nivel estatal y trasladado final-
mente a la Comision Europea. Antes de ver como podria o no encajar el
tupi en esta situacion conviene dar una ojeada a las reglamentaciones eu-
ropeas. Para empezar, la Unién Europea estd constituida por pafses con
diferentes modelos agroalimentarios, los cuales responden a condiciones
agroclimaticas muy distintas. Unas situaciones diferentes que han tenido
como consecuencia una aproximacion desigual, llegando a veces al liti-
gio, en la proteccién de las denominaciones. En el caso del Estado espa-
fiol, la aproximacion a las indicaciones de procedencia se realizé en pri-
mer lugar para el vino y, mucho més recientemente, para los demds pro-
ductos agroalimentarios. Para ellos se han establecido medidas de protec-
cién frente a las practicas comerciales conducentes a la utilizacién inde-
bida de nombres geograficos. La iniciativa de Francia, Espafia, Italia,
Grecia y Portugal fue decisiva para que la Comisién elaborara un docu-
mento, que fue aprobado en julio de 1992, relativo a la proteccién de las
Indicaciones Geograficas Protegidas y de las Denominaciones de Origen
Protegidas de los productos agricolas y alimentarios (Nieto, 1996).

Las Denominaciones de Origen espafiolas se corresponden con la
categoria de Denominacién de Origen Protegida (DOP) recogida en el
Reglamento y las Denominaciones de Calidad a ]a de Indicacion Geo-
gréfica Protegida (IGP). El Reglamento exige la elaboracién, por parte
del grupo de productores interesados en el reconocimiento de la DOP o
IGP de un «pliego de condiciones» de acuerdo con el cual se elaboraran
los productos amparados. Dicho pliego de condiciones debe contener el
nombre del producto agricola o alimenticio, con la DOP o la IGP; la
descripcion del producto agricola o alimentario, incluidas las materias
primas y las principales caracteristicas; la delimitacién de la zona geo-
grafica; los elementos que prueben que el producto es originario de la
zona, la descripcion del método de obtencidn, elaboracion y transforma-
cion la referencia a los organismos encargados de la realizacién del con-
trol; los elementos especificos del etiquetado vinculados a las mencio-
nes DOP o IGP, segtin los casos, y otros requisitos comunitarios o na-
cionales (Juste, 1996).

Una importante novedad que introduce el reglamento es la defini-
cion de un procedimiento de registro en el que cabe la oposicién, por
parte de quienes se consideren lesionados en sus intereses, al registro de
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una DOP o IGP. De la misma manera, existe la posibilidad, una vez re-
gistradas, de denunciar el incumplimiento de lo establecido en el pliego
de condiciones, pudiendo llegar a ser suprimidas del registro. Por el mo-
mento no se ha producido ningiin reconocimiento a nivel comunitario de
las 1.300 solicitudes de registro presentadas por los Estados miembros a
principios de 1994.

Ademais de las DOP e IGP, se ha establecido otro reglamento a es-
cala europea, la Certificacién de Especificidad, destinado a proteger el
cardcter tradicional de un producto. La elaboracién de este reglamento
no estuvo exenta de conflictos. En efecto, una proteccién de orden cul-
tural implica a muchos protagonistas y debe hacerse eco de numerosas
variaciones. Por lo que respecta a los productos que ya tienen una De-
nominacién de Origen o una Denominacién de Calidad, hemos visto
que su definicidn es escueta y sus fronteras perfectamente delimitadas.
Pero, ;/qué ocurre con los productos locales? ;Responden a las exigen-
cias comunitarias referentes a delimitacion geografica, métodos de pro-
duccién y comercializacién, control higiénico, etc.? Para poder acceder
a una proteccion comunitaria ;deberdn ser manipuladas sus caracters-
ticas? Mas concretamente, el rupi, nuestro objeto de estudio, ;tiene ca-
bida dentro del marco de la normativa legal comunitaria? Si no es asi,
tal vez la mejor carta que pueden jugar estos productos locales y sus
elaboradores, los neorurales, es aprovechar el creciente interés que
estin despertando en las instituciones en la politica de lucha contra la
despoblacién de las zonas rurales y el interés en el desarrollo economi-
co local. En Catalufia, hace mds de treinta afios que se inicié una lenta
pero continuada sangria de los nicleos rurales hacia las grandes urbes,
concretamente hacia el drea metropolitana de Barcelona, que parece
que ha iniciado una lenta recesion, entre otros factores por la implanta-
ci6n de las pequetias empresas dedicadas a la elaboracién de productos
agroalimentarios.

No obstante, para acceder a las protecciones comunitarias hay que
poseer una Denominacién de Origen o una Denominacién de Calidad,
que ninguno de los productos elaborados en estas condiciones posee.
Asimismo, seria muy complejo para los productores iniciar los tramites
exigidos para acceder a ellas, primero a escala nacional y después a
nivel europeo. Ademas del coste econdmico que ello supondria, hay que
tener presente la dificultad organizativa, esto es, que los intereses y las
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actuaciones de los productores coincidieran. Aunque algunos producto-
res estdn agrupados como «Artesans Alimentaris del Pirineu», lo han
hecho con fines promocionales dentro de las comarcas, con la publica-
cién de un folleto. Ni mucho menos se han planteado la posibilidad de
elaborar un pliego de condiciones. Es cierto, en cambio, que no suelen
estar mal informados, puesto que en su totalidad han aprovechado las
posibilidades de recibir ayudas oficiales (de la Generalitat de Catalufia,
a través de los DARP), tanto en los casos de cria de ganado como a la
hora de establecer las instalaciones de las queserias.

A la dificultad organizativa hay que afiadir otra cuestién, a mi pare-
cer trascendental. No hay una tinica manera, una tinica técnica para ela-
borar tupi. Cada productor, en las distintas comarcas, piensa que debe
primar un aspecto sobre los otros y considera que el «auténtico tupi» es
«su fupi». Las principales variaciones, que ya hemos constatado, consis-
ten en determinar el tipo de alcohol, el grado en que debe incorporarse y
el momento, qué leche (cabra, vaca u oveja) debe utilizarse, asi como el
tiempo que debe dejarse fermentar el queso. Todas ellas cuestiones bési-
cas porque establecen el sabor del queso y su aceptacién por los consu-
midores. ;Como podrian elaborar un pliego de cargos que determine las
fases de elaboracion del producto si cada uno de ellos ha impregnado al
producto de su bagaje personal, constituido por los saberes, las técnicas,
los habitos de consumo heredados? Pero las reglamentaciones europea y
nacional exigen de los productores un acuerdo en la elaboracién de este
pliego de condiciones. En esta exigencia se hace hincapié en la normali-
zacion de los productos, pero ;es ello realmente posible? Debe plantear-
se si es necesaria en realidad esta «estandarizacién», porque con ella se
pierde la variabilidad intrinseca del tupi. Mds atin, habria que decidir
qué variedad se elige como la correcta, privilegidndola por encima de
las otras, que se verian discriminadas. Si se quiere reconocer el bagaje
de estos productos «tipicos», del «terruiio», en las denominaciones eu-
ropeas habrd que replantearse el procedimiento, porque en caso contra-
rio se perdera buena parte de la tipicidad con la homogeneizacion de sus
variantes.

Respecto a la Certificacion de Especificidad, que pretende proteger
el caracter tradicional del producto, pero dejando de lado su relacién
con un lugar preciso, al desgajar la dimension tradicional del producto
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de su origen geografico y de su relacion con sus facetas locales, se deja
la puerta abierta para que cualquier empresa interesada en comercializar
este producto obtenga sin dificultad una CE para el producto, definido a
partir de un plicgo de condiciones. De acuerdo con este pliego, sélo po-
drian utilizar el nombre del producto aquellos acreditados, con lo cual
podria darse la paradoja de que los actuales elaboradores de fupi no pu-
dieran hacerlo. Para hacerlo, deberian acogerse a la fabricacién protegi-
da juridicamente. Esta situacion dejaria al descubierto al rupi y, mas
aun, daria a entender que es posible «deslocalizar» a los productos tradi-
cionales (14). ;No se habia acordado que se caracterizaban por su pro-
funda relacién con un lugar, una tradicién, unas técnicas y unos usos?
Por otra parte, hay que reconocer que la puesta en marcha de la regla-
mentacién europea limitard la apropiacion abusiva de denominaciones
reputadas localmente. Parece que la legislacién no ha tenido en cuenta
todas las implicaciones de un dispositivo como éste. El hecho de que la
Indicacién Geogrifica Protegida (IGP) y la Denominacion de Origen
Protegida (DOP) privilegien la fijacidn del producto en el espacio,
mientras que la Certificacion de Especificidad (CE) pone el acento
sobre la relacién del producto en el tiempo, su cardcter tradicional, no
estd exento de problemas. Se trata de una cuestién compleja, que impli-
ca los diferentes procedimientos de elaboracidn, los diferentes usos y
hébitos de consumo, todo ello transmitido de generacién en generacion,
y que requiere un examen atento para comprender todas las dimensiones
que adquiere como producto local. S1 la legislacién interpreta que un
producto local puede deslocalizarse, nos encontramos ante un desfase.
entre la rigidez normativa y la realidad de los productos locales, porque
la realidad no es tan formal como la legislacion pretende, el rupi extien-
de su zona de elaboracién de una forma irregular a través del Pirineo y
otro tanto pasa con la variabilidad en los procedimientos. Cada variante
tiene su estatus particular y defierenciado (15), que la legislacion no re-
conoce ni protege. Si deja la puerta abierta a la apropiacién por parte de

(14) Esta problemdtica trasciende fronteras, y podemos encontrar variados productos locales
que se enfrentan al «encaje» con las normativas. Ver por ¢jemplo, el articulo de G. Pignon en
este mismo nimero.

(15) Habria que detenerse en cada caso particular, en el tupi que se elabora con leche de
cabra, €l que se elabora con leche de vaca, el que se elabora con leche de oveja; si lo elaboran
neorurales o se produce para autoconsumo; en qué comarcas tiene mayor incidencia, etc.
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los industriales de estos productos, se privilegia el factor econdmico.
Porque es cierto que el fupi tiene una elaboracidn sencilla, que desde el
sector industrial puede absorberse con facilidad. Con mas facilidad adn
el mencionado sector puede realizar sus campafias de lanzamiento, muy
lejos de las posibilidades reales de promocidn de sus actuales producto-
res. Y la prictica de venta directa de los productos «tipicos» contribuye
a mantenerlos en una situacién de indefinicién, en la que nada se opone
a la apropiacién de las denominaciones locales por parte de los produc-
tores «de imitacién», que se apoyan en el aprovisionamiento exterior y
sus procedimientos tomados de la industria para responder a la demanda
de especialidades regionales, particularmente fuerte durante la estacion
turistica. Aunque también es cierto que los productos locales tienen una
baza a su favor en cuestiones de consumo: el cardcter «tipico» reconoci-
do a los quesos y a la charcuteria, entre otros, se asienta sobre los siste-
mas de ganaderia y de transformacidn extensiva, en los que las interven-
ciones técnicas son en esencia indirectas.

Si los productos locales no responden a las exigencias de la regla-
mentacion europea en materia de proteccion y normalizacidn, otro tanto
puede decirse respecto a la reglamentacién en materia de higiene. Esta
reglamentacion se aplica a todas las fases de elaboracién de los produc-
tos, tanto en lo que se refiere a la elaboracién y transformacién, como
en lo que se refiere al envasado, el transporte y la distribucién. Se trata
de una reglamentacion aplicable a los sectores de actividad de la ali-
mentacion que elaboran y venden productos directamente a los consu-
midores. Con ella se pretende inspeccionar las instalaciones de los pro-
ductores para comprobar que estdn conformes con la normativa higiéni-
ca, dado que estos productos circulardn sobre el conjunto de mercados
comunitarios. Los productos locales, como el fupi no tienen la configu-
racién que se les exige. Pese a ello, es cierto que las normativas legales
en cuanto a higiene de la Generalitat de Catalunya ya han hecho mella
en ellos. Deciamos anteriormente que uno de los productores de fupi es-
taba construyendo una edificacion para acoger su casa, la queseria y una
«Resideéncia-casa de pageés». Para ello ha debido someterse a rigurosas
mspecciones que determinan basicamente las condiciones de elabora-
cion de los productos. Y poniamos en duda que el rupf saliera incélume
de estos cambios en las condiciones. Si quisiera acogerse a la normativa
europea, este productor, y los demas, deberian hacer un enorme esfuerzo
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financiero para adecuar las instalaciones y la maquinaria precisa que
quizds no quieren o no pueden asumir. Quienes si podrian asumirlo,
nuevamente, serian los industriales del sector, que si pueden y que en-
tran dentro de la 16gica tanto de los reglamentos de proteccion como de
las costosas medidas sanitarias. Estas, ademads, tienen como efecto la
transformacién de las practicas profesionales y la imposicion de una
nueva concepeidn de los procesos de fabricacion.

En definitiva, puede parecer paradéjico que al mismo tiempo que se¢
otorga a estos productos una creciente importancia, a nivel nacional y eu-
ropeo, en las politicas de lucha contra la despoblacién del mundo rural,
se olvide que son sus especificas caracteristicas las que podrian generar
estrategias para una mejor gestion del territorio y evitar el abandono de
la vida rural. No podemos imaginar cémo se asimilaria la elaboracién de
un producto artesanal, doméstico, elaborado en los sétanos hiimedos de
las casas, con un procedimiento y unas fases de elaboracién variables y
una distribucién comercial irregular (directa e indirecta), a la rigidez de
las reglamentaciones europeas sin perder ni un dpice de su dimension
cultural y patrimonial. Hemos podido observar que las diferentes varian-
tes del rupi, tanto en lo que respecta a los ingredientes como a las técni-
cas de elaboracion, como a sus elaboradores, junto con su elaboracién es-
trechamente relacionada con un lugar, son los elementos que contribuyen
a construir la especificidad de este producto. Mds ain, la diversidad de
sus variantes y su intrinseca variabilidad se inscriben dentro de una cul-
tura local e histdrica particular, que le otorga todo su sentido. Estos facto-
res son los que enfrentan al producto con el cuadro reglamentario euro-
peo, porque proteger este producto desde la perspectiva del cuadro regla-
mentario europeo significa «normalizarlo», con lo cual se perderian las
caracteristicas que lo configuran.
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RESUMEN

Este articulo presenta, mediante el andlisis etnogrdfico de un caso concreto, la problemditi-
ca a la que se enfrentan actualmente las producciones locales para inserirse en las politicas
proteccionistas de la Unidn Europea.

El interés propiciado desde las instituciones por proteger y normalizar a una serie de
productos caracterizados por su pertenencia a un lugar concreto, ha generade unas norma-
tivas dentro de las cuales deben inscribirse estos productos. El conflicto, para algunos pro-
ductos, nace precisamente de la imposibilidad de normalizarse, homogeneizarse. El queso
de tupi ejemplifica perfectamente esta problemdtica, dado que se trata de un producto local
cuya caracteristica principal es, precisamente, la variabilidad. Variabilidad en los ingre-
dientes vy en la elaboracion, que responden sin duda a su relacion con el «lugar» a qué per-
tenece. :

RESUME

 Cet article présente, & travers une analyse ethnographique d’un cas concret, les problémes
que doivent affronter de nos jours les productions locales pour y'insérer dans les politiques pro-
tectionnistes de [’ Union européenne.
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4

L’intérét que montrent les institutions por protéger et standardiser une série de produits, ca-
ractérisés par leur provenance d’un endroit concret, a donné lieu a des réglementations qui leur
sont applicables. Le conflit résulte précisément de U'impossibilité de standardiser et d'homogé-
néiser certains de ces produits. Le formage de tupi en est un exemple parfait, compte tenu qu'il
s'agit d'un produit local dont la caractéristique principale est justement la variabilité; variabi-
liré dans les ingrédients el dans I’elaboration découlant, sans doute, des liens existant entre ce
Jromage et I'endroit auguel il appartient.

SUMMARY

Taking the ethnographic analysis of a particular case, this paper presents the problems cu-
rrently facing local production in entering into the protectionist European Union policies.

The interest fostered by the institutions to protect and standardise a series of products cha-
racterised by their belonging to a particular place has generated certain guidelines to be met by
these products. The contradiction, for some products at least, arises precisely from the fact that
their standardisation and homogenisation is impossible. Tupi cheese is a perfect example of this
problem, as it is a local product whose main characteristic is precisely variability. Variahility of
its ingredients and its production, which is presumably a respons to its relation with the «place»
to which it belongs.

nj






