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HONORABLE ASAMBLEA:

Con la facultad que me confieren los articulos 43, 46 fraccion |, 47, 48 y 54 fraccion Il de
la Constitucion Politica para el Estado Libre y Soberano de Tlaxcala, 9 fraccién I, 10
apartado A fraccion Il de la Ley Organica del Poder Legislativo del Estado de Tlaxcala y
114 del Reglamento Interior del Congreso del Estado: Ia que suscribe DIPUTADA
MICHAELLE BRITO VAZQUEZ PRESIDENTA DE LA COMISION DE FOMENTO
AGROPECUARIO Y DESARROLLO RURAL, de esta Sexagésima Tercera Legislatura,
me permito presentar ante este Congreso, la presente iniciativa con Proyecto de
Acuerdo, mediante la cual se propone: “DECLARAR AL QUESO DE TLAXCO COMO
PATRIMONIO CULTURAL Y GASTRONOMICO DEL ESTADO DE TLAXCALA", lo que
hago conforme a las siguientes:

CONSIDERACIONES

l. De conformidad con el reporte denominado “La produccion y el comercio de
lacteos en México” de junio de 2019 elaborado por el Centro de Estudios para
el Desarrollo Rural Sustentable y la Soberania Alimentaria de la Camara de
Diputados, Centro que proporciona servicios de apoyo técnico e informacién
analitica requerida por los legisladores, Organos de Gobierno, Comisiones y
Comités, mediante la organizacién, procesamiento y analisis de informacion,
asi como informes, proyecciones, estudios e investigaciones relacionadas con
el desarrollo rural sustentable y la soberania alimentaria; en nuestro pais en el
2018 se produjeron 12 mil millones de litros de leche de bovino, por lo que
nuestro pais es el octavo productor mundial de leche en el mundo.

1. Por lo que hace a la produccién de leche de bovino en nuestro Estado, de
conformidad con el reporte “La produccidn y el comercio de lacteos en México”,
Tlaxcala ocupa el lugar nimero 22 por delante de estados mas grandes como
Campeche, Colima, Nayarit, Baja California Sur, Nuevo Ledn, Morelos,
Tamaulipas, Ciudad de México, Quintana Roo y Yucatén, en el 2018 se
produjeron 83,368,000 litros anuales.

Il Menciona el reporte referido que la produccion nacional de leche de bovino se
ha incrementado, aunque con fluctuaciones, a través de los afios. En 1980 se
produjeron casi 7 mil millones de litros, mientras que en 2018 fueron 12 mil
millones de litros de leche. La produccién se incrementé a una Tasa Media de
Crecimiento Anual de 1.5 por ciento de 1980 a 2018. Sin embargo, la
produccion nacional no ha sido suficiente para satisfacer la creciente demanda

interna, por lo que se ha tenido que recurrir a las importaciones de lacteos,
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particularmente provenientes de Estados Unidos en el marco del Tratado de
Libre Comercio de América del Norte (TLCAN).

IV. Es el caso que segun datos del Servicio de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera del Gobierno de México, la produccion de leche de bovino ha
registrado ndmeros similares en 2019 y lo que va de este afio tanto a nivel
nacional como en nuestro Estado.

V. Ahora bien, a pesar de la alta produccion de leche de bovino y derivados
lacteos que se producen en el pais, segun informacion del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos, México importa grandes cantidades de
mantequilla y quesos de los mercados internacionales, pues en 2018 nuestro
pais importd 30 mil toneladas de mantequilla sélo por detras de Rusia, Estados
Unidos y Australia, ademas de importar también 123 mil toneladas de queso
s6lo por detras de Japon, Rusia y Estados Unidos, por lo que ocupé el cuarto
lugar a nivel mundial en ambos apartados.

VI. Por lo que hace al queso nadie sabe especificamente donde o la época en qué
fue creado, el primer vestigio que se tiene de Ia elaboracién del queso es el
friso sumerio en honor a la diosa del ganado Ning Har Sag, que data de mas
de 5000 afos y en el que se aprecian a varios hombres participando en
distintas actividades desde ordefar a la vaca, movimiento de balanceo para
solidificar la leche, el movimiento de balanceo de la leche para separar la
proteina del suero y solidificarla, la colacion y el almacenaje o reposo del
producto final.

VII.  Otro de los pocos antecedentes histéricos del queso lo tenemos en la cultura
griega, pues en la Odisea escrita por Homero en el siglo VIil A.C., este narra
que Odiseo y sus marinos se internaron en la cueva del Ciclope Polifemo y ahi
encontraron rebafios y canastos llenos de queso. Aunque hay leyendas no
documentadas que dicen el queso se originé en Mesopotamia hace mas de
6000 afios atribuyendo la historia a un pastor que camind por mucho tiempo
por el desierto con leche en una bolsa echa con tripa de un cordero, que al
estar en contacto con las altas temperaturas del sol, se solidificé y dio origen
al primer queso por mera casualidad.

VIil.  Por lo que hace a fa produccion del queso en el continente americano, dicho
alimento se empez6 a producir en la colonia cuando los europeos trajeron al
continente rebafios bovinos y caprinos, pues era un alimento basico en la dieta

de los colonizadores.
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IX. La produccién y comercializacion del queso en el municipio de Tlaxco, data de
la colonia y se ha mantenido practicamente de manera artesanal por los pocos
procesos de industrializacion que se utilizan, pues la mayor parte de su
elaboracion se sigue haciendo de forma tradicional, cuidando la alimentacion
de las vacas, ordefia de las mismas para la obtencién de la leche, su
pasteurizacién a altas temperaturas mediante una pala de encino, el proceso
de separacion de la proteina del suero, coagulacion de la leche con el cuajo,
la fundicién de la proteina, su solidificacion o hilado si este es de hebra y
posteriormente su enfriamiento.

X. Son multiples los tipos de queso que se producen en Tlaxco, como son: el
llamado quesillo o queso de hebra, el panela, el ranchero hecho
artesanalmente, el Cotija, Cotija enchilado, el asadero con chile jalapefio y
epazote, el botanero, el manchego, el requeson aprovechando el suero de la
leche y sobre todo el queso de tenate, reconocido en el Diccionario
Enciclopédico Larousse de la Gastronomia Mexicana, como tipico de
Tlaxco, definido como un queso fresco elaborado con leche bronca de
vaca, de sabor salado por efecto del canasto y la sal anadida, que incluso

se puede conservar hasta por una semana sin refrigeracion.

XI.  Se calcula que aproximadamente el treinta por ciento de la poblacion
econémicamente activa en el Municipio de Tlaxco hace de la leche y sus
derivados su modo de vida y su forma de ingresos, ya sea vendiendo la leche
que producen sus vacas a ranchos, rancherias o fabricas para que estos
elaboren los quesos, o produciendo estos productos y comercializandolos ellos
directamente.

Xl El pasado 13 de octubre de 2020, la Secretaria de Economia del Gobierno
Federal, con la asistencia de la Procuraduria Federal del Consumidor prohibio
la comercializacion de mas de veinte productos denominados “queso’, por
contener publicidad engafiosa en perjuicio de los consumidores, ya que
utilizaban la leyenda “100% leche”, sin serlo, adicionar grasa vegetal para
sustituir a la leche que deberian contener para su elaboracion, entre otros. Las
marcas de los productos cuya comercializacién se ha prohibido son: FUD,
NOCHEBUENA, PREMIER PLUS CUADRITOS, ZWAN, CAPERUCITA,
BURR, PRECISSIMO, FRANKLY, SELECTO BRAND, GALBANI, LALA, EL
PARRAL, PORTALES, WALTER, SARGENTO, CREMERIA COVADONGA,
AURRERA y PHILADELPHIA.

Xill. - Como legislatura es nuestro deber fomentar e incentivar la comercializacion
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producen en los distintos municipios o regiones que integran nuestro Estado.
por lo que derivado de la larga historia, productividad, competencia y
reconocimiento que tiene la elaboracion del queso que se realiza en el
Municipio de Tlaxco, cuyos productos son reconocidos en todo el Estado, el
pais e incluso internacionalmente al formar parte del Diccionario Enciclopédico
de la Gastronomia Mexicana, cuya edicién digital puede ser consultada en |a
web laroussecocina.mx, ademas de los altos aportes nutricionales que aporta
el queso a la dieta del mexicano como son calcio, vitaminas y proteinas, debe
reconocerse al queso de Tlaxco como Patrimonio Cultural y Gastronémico del
Estado de Tlaxcala.

Por los razonamientos anteriormente expuestos, la suscrita en mi caracter de Diputada
integrante de la LXIII Legislatura, me permito someter a la consideracién de esta
Asamblea Legislativa, la siguiente iniciativa con:

PROYECTO DE ACUERDO.

PRIMERO.- Con fundamento en lo dispuesto por los articulos 45 y 54 fraccion LXII de la
Constitucion Politica del Estado Libre y Soberano del Estado de Tlaxcala, 1, 7, 9 fraccion
'y 10 apartado B fraccion VII de la Ley Organica del Poder Legislativo, se declara al
queso de Tlaxco como Patrimonio Cultural y Gastronémico del Estado de Tlaxcala.

SEGUNDO.- El presente acuerdo entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en
el periddico oficial del Gobierno del Estado de Tlaxcala.

TERCERO.- Publiquese el presente acuerdo en el periddico oficial del Gobierno del
Estado.

/
Dado en la sala de comisigfes del Palacio Juarez, [recinto oficial del Poder Legislativo
del Estado Libre y Sober@no de Tla cala, en la ciudad de Tlaxcala de Xicoténcatl a los

TA DE LA COMISION DE
L DEL CONGRESO DEL
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