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Revision: El queso de Tafi del Valle y el despertar
de la cultura del queso en Argentina

Review: Cheese Tafi del Valle and the awakening of the culture
of cheese in Argentina

Pablo Lacoste!

RESUMEN

Este articulo examina la génesis, identidad y evolucion del queso de Tafi del Valle (Tucumdn, Argentina). Se detecta que en
sus origenes era un queso curado de montaiia, elaborado con leches de vaca, oveja y/o ambas; luego se desarrollé una variedad
condimentada con aji. En el siglo XIX se posicioné como producto de calidad en los mercados rioplatenses y llegd a la mesa
presidencial. Se concluye que este fue el primer queso tipico de origen de la Argentina y, junto con el queso de Chanco (Chile),
lider6 la cultura quesera en el Cono Sur de América.
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ABSTRACT

This article examines the genesis, identity and evolution cheese Tafi del Valle (Tucuman, Argentina). Originally it was a mountain
cured cheese, made with milk from cows, sheep and-or both; then a variety spiced with chili developed. In the nineteenth century
it was positioned as a quality product in the River Plate markets and arrived at the presidential table. It is concluded that this
was the first typical cheese origin of Argentina and, together with cheese Chanco (Chile), led the cheese-making culture in the
Southern Cone of America.
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Introduccion

El queso de Tafi del Valle, junto con el queso de
Goyay el queso de Chanco, conforman la triada de
quesos histéricos del cono sur de América. Ambos
se originaron en lugares precisos: el primero, en
las montanas del Tucumdn; el segundo, junto al
rio Paran4, en Corrientes (Balmaceda, 2016) y; el
tercero, en el secano costero e interior del Valle
Central, en Chile (Aguilera, 2016; Lacoste et al.,
2014 y 2015).

Nacidos en el siglo X VIII, los quesos del Taff,
Goya y Chanco forman parte del selecto club de
productos tipicos latinoamericanos con cerca de
trescientos afios de historia junto al tequila mexicano
(Hernandez, 2013), el pajarete del Huasco (Castro
et al., 2016), el pisco de Pert y Chile (Cofré et al.,
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2016, Lacoste et al., 2016), la chicha y sidra de
manzana (Castro et al., 2016) entre otros pocos.

El estudio del origen, naturaleza y evolucién de
estos productos representa, por o tanto, un aporte
al fortalecimiento de la identidad de los productos
tipicos y la gastronomia de América Latina.

Tafi del Valle se encuentra en el corazén de los
Andes, 100 km al oeste de la ciudad de Tucuman.
Se trata de un valle fértil y pintoresco, situado a
2.000 metros de altitud, flanqueado al norte por
los montes Calchaquies y al sur por la sierra del
Aconquija, cuyas cimas superan los 5.600 metros
snm. Numerosos rios, arroyos y lagunas terminan
de configurar un territorio de dificil acceso y
singular belleza escénica.

Los origenes del queso de Tafi del Valle se
remontan a la época colonial, cuando los jesuitas
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comenzaron a elaborar estos quesos, en la hacienda
que poseian en las montafias del Tucuman. El
caracter inaccesible del lugar de produccién
tuvo dos efectos: limitd las dimensiones de su
desarrollo y preservé su identidad durante tres
siglos. Esta situacién vari6 a fines del siglo XX,
con la construccién de carreteras y la conexion
de Tafi del Valle con los modernos medios de
transporte. Recién entonces se removieron los
obstaculos para el mayor conocimiento de la zona
y sus atractivos turisticos y gastronémicos. En
1970 se comenzé a celebrar la Fiesta Nacional
del Queso, tradicion que se ha mantenido vigente
hasta la actualidad (en 2017 se celebr6 la 48
edicién). Las antiguas construcciones jesuitas
se reconocieron y protegieron como patrimonio
histérico; mejoraron también las inversiones
en instalaciones y equipamiento, con lo que,
se termind por configurar un atractivo polo de
actividad turistica y agroindustrial.

El queso de Tafi del Valle se menciona en la
literatura especializada. Los agentes diplomaticos
ingleses han registrado su existencia (Parish,
1852). Ademas, figura en obras dedicadas a la
labor de los jesuitas en la zona (Pefia de Bascary,
1986; Furlong, 1994) y a la gastronomia nacional
(Silveira, 2005; Prestigiacomo y Uccello, 2014;
Balmaceda, 2016). Estos autores apenas mencionan
al queso de Taff del Valle en algunas lineas, sin
profundizar en el tema. Esta situacién contrasta
con los otros dos quesos histéricos, que si han
merecido mayor desarrollo. Por ejemplo, en su
libro sobre “La comida en la historia argentina”,
se dedica un capitulo al queso de Goya, desde sus
origenes, en la casa de Gregoria Morales, en un
ignoto pueblito junto al rio Parand, 220 km al sur
de Corrientes, a fines del siglo X VIII. La calidad
de estos quesos hizo crecer rapido su prestigio y su
demanda, sobre todo en Buenos Aires. La maestra
quesera, dofia Gregoria, llamada popularmente
“Goya”, terminé por imponer su nombre al queso y
ala ciudad. De este modo, segtin el autor, el queso
de Goya se convirtié en “el primero con sello de
origen argentino” (Balmaceda, 2016).

Los trabajos citados representan un punto de
partida interesante para avanzar en la investigacion.
El presente articulo propone profundizar en el
conocimiento del origen y la identidad del queso de
Tafi del Valle, en el contexto de la cultura ganadera
y quesera de la regién. Se trata de sistematizar la
informacién disponible, a la luz de su contexto

sociocultural, y con la incorporacién de otras
fuentes, hasta ahora no consideradas por los
especialistas, particularmente la correspondencia
entre el presidente Sarmiento y su amigo tucumano
José Posse, la que forma un corpus documental de
doce epistolas con referencias concretas al queso
de Taff del Valle.

Ganaderia y cultura del queso
en el espacio rioplatense

El queso es parte de la industria lactea que,
a su vez, se encuadra dentro de un movimiento
mayor, formado por la historia de la ganaderia
y sus derivados. Los conquistadores espafioles
introdujeron los bovinos, equinos y ovinos en el
cono sur de América en el siglo XVI y, poco a
poco, la ganaderia comenz6 a progresar, seguin
las condiciones de climas y suelos de cada region.
Un ambiente particularmente favorable para la
ganaderia se dio en el espacio rioplatense-pampeano,
donde la fertilidad de las pasturas naturales,
facilité la reproduccion del ganado; en pocos afios,
millones de cabezas hicieron de Buenos Aires un
polo de referencia ganadero de nivel mundial. Los
cueros y la carne salada se convirtieron en los
principales productos de exportacién bonaerense
desde comienzos del siglo X VII hasta el segundo
tercio del XIX (Giberti, 1985; Montoya, 2012).
La sobreabundancia de carne generd un contexto
que tendia a desalentar el desarrollo de productos
agroindustriales de mayor complejidad y valor
agregado.

Junto con la renta ganadera primaria, otro
factor que retrasé la cultura quesera en la regién
fue el habito alimentario. La poblacién rioplatense
centraba su dieta en la carne, acompafiada con vino
de Mendoza, aguardiente de San Juan y yerba mate
del Paraguay. Ocasionalmente se gustaban como
postre algunas frutas secas o deshidratadas de origen
cuyano. En este contexto de cultura gastronémica,
el queso no tenfa lugar de importancia.

Como resultado, la elaboracion de quesos fue
casi irrelevante en el espacio rioplatense durante el
periodo colonial y buena parte del siglo XIX. En
los inventarios de pulperias realizados por Carlos
Mayo, los quesos son productos muy escasos. En
los inventarios de 38 pulperias de Buenos Aires,
registradas entre 1758 y 1824, solo se detectaron
siete quesos: dos quesos de la tierra, dos quesos de
Maldonado y un queso de vaca (Mayo, 2000). En
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las pulperias rurales la presencia de este producto
era todavia menor: solo se registraron dos casos,
uno en 1782 y otro en 1808 (Mayo, 2000).

Los testimonios de los viajeros extranjeros
coinciden en registrar el queso como producto
excepcional en la gastronomia rioplatense-
pampeana. Segun Caldcleugh (1825), cada casa
tenfa una vaca pero este “la ordefia solo lo necesario
para consumo familiar, pero no hay habito de
elaborar queso ni leche” (Caldcleugh, 1825). La
falta de interés y de cultura del trabajo entre los
gauchos, fue detectada también por otros viajeros
como muestra el siguiente testimonio:

“Es cierto que el gaucho vive sin lujos,
pero el gran rasgo de su cardcter es su
falta de necesidades: constantemente
acostumbrado a vivir al aire libre y dormir
en el suelo, no considera que agujero
mdas o menos en el rancho lo prive de
comodidad. No es que no le guste el sabor
de la leche, pero prefiere pasarse sin ella
antes que realizar la tarea cotidiana de
ir a buscarla. Es cierto que podria hacer
queso y venderlo por dinero, pero si ha
conseguido recado y buenas espuelas,
no considera que el dinero tenga mucho
valor” (Head, 1826).

Ambos autores coincidian en destacar la
inconsistencia entre recursos y cultura del trabajo.
Las pampas rioplatenses tenian medios abundantes
para elaborar productos y subproductos con valor
agregado, como el queso. Sin embargo, habia
limitaciones culturales infranqueables en aquel
momento, que impedian realizar el potencial de
la riqueza local.

Los viajeros europeos estaban muy sensibilizados
con los quesos, productos relativamente corrientes
en Europa. Por eso estaban atentos a detectar su
presencia. Y cuando tenian la oportunidad de
obtenerlo, el hecho se transformaba en acontecimiento,
digno de ser incluido en sus crénicas. El episodio
de Head en San Luis es elocuente al respecto
(Head, 1826). La generosa aldeana le ofreci6 lo
mejor que tenia en su casa al visitante herido: un
enorme queso. Pero era un objeto aislado, sin el
entorno que normalmente un europeo esperaba,
para poder gustar adecuadamente ese alimento:
recipientes para sostenerlo, cuchillo para cortarlo,
pan y vino para el maridaje gastrondémico, entre

otros detalles. Nada de eso tenia la posada de San
Luis, aquella noche de 1824.

Los quesos que habia en el espacio rioplatense-
pampeano eran escasos y por lo tanto, de alto precio.
Al menos asfi lo apreciaban los viajeros europeos,
tras comparar los precios de los alimentos locales
con los vigentes entonces en el viejo conteniente.
En efecto, la carne, el vino, el aguardiente y los
duraznos eran baratos; pero otros alimentos eran
mads caros que en Europa, particularmente el queso
(Beaumont, 1828).

La abundancia de ganado, tanto vacuno como
ovino, generaba las condiciones para el surgimiento
de una dindmica produccion quesera en la region.
Por eso, los viajeros europeos se asombraban al
comprobar la escasa presencia de estos productos
en el mercado rioplatense. Este concepto fue
compartido por un intelectual criollo, Domingo
Faustino Sarmiento.

Sarmiento y la construccién
de la cultura del queso en Argentina

Gobernador de San Juan, presidente de
Argentina, varias veces parlamentario, ministro
y general, periodista y ensayista, Domingo
Faustino Sarmiento fue uno de los mas destacados
intelectuales y estadistas latinoamericanos del
siglo XIX. La fecundidad de sus articulos, discursos
y libros se plasman en las 53 tomos de sus Obras
Completas (Sarmiento, 2001) en las que la cultura
del queso ocupa un papel relevante.

A lo largo de su extensa obra, Sarmiento
dedic6 un espacio relevante a la importancia de la
produccién quesera como herramienta de desarrollo
econémico y progreso social. En su ensayo Facundo
(1845) Sarmiento destacaba el potencial que tenia la
produccién de quesos como herramienta de progreso
econdémico y ascenso social. Como ejemplo, citaba
el caso de los colonos alemanes y escoceses del sur
de Buenos Aires: “Ordenando vacas, fabricando
mantequilla y quesos han logrado algunas familias
hacer fortunas colosales y retirarse a la ciudad a
gozar de las comodidades” (Sarmiento, 2001).
Mas adelante, agrega: “Las mujeres (alemanas o
escocesas) guardan la casa, preparan la comida,
trasquilan las ovejas, ordefian las vacas, fabrican
los quesos, y tejen las groseras telas de que se
visten” (Sarmiento, 2001).

Para Sarmiento, la elaboracién de quesos
tenfa también implicancias politicas. Sobre todo
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porque, al arraigar a la poblacién campesina en
actividades productivas, disminuia la tendencia a
sumarse a montoneras, insurgencias y golpes de
Estado que prolongaban la anarquia y las guerras
civiles en América Latina: “La Colonia escocesa
que Rivadavia fundé al sud de Buenos-Aires lo
prueba hasta la evidencia ; ha sufrido de la guerra,
pero ella jamds ha tomado parte, y ningtin gaucho
aleman ha abandonado su trabajo, su lecheria o
su fabrica de quesos para ir a corretear por la
Pampa” (Sarmiento, 2001).

Desde el punto de vista de la generacion
de riqueza nacional, para Sarmiento era més
importante la capacidad de afadir valor que la
mera disponibilidad de materias primas. Como
ejemplo citaba el caso de Francia, donde la cantidad
de ganado disponible era menor; pero gracias a
la elaboracion de subproductos, particularmente
quesos, se multiplicaba la riqueza y la prosperidad
nacionales. “La Francia es el pais que en Europa
contiene menos ganado vacuno relativamente a
la poblacidn, pues hay solo 29 cabezas por cada
100 habitantes, mientras que en Dinamarca hay
100 cabezas por cada 100 habitantes, en Suiza 85,
en Escocia 72, en Lombardia 50, etc., debiendo
afiadirse que 5.500.000 de vacas que hay en
Francia, producen unas con otras, en leche,
quesos, mantequilla, etc., la friolera de unos
mil millones de pesos fuertes al afio, cantidad
que no vale todo el ganado de Buenos Aires,
inclusos los caballos y los bipedos que los cuidan”
(Sarmiento, 2001). La misma clave encontraba en
la prosperidad de New York. Para Sarmiento, para
convertirse en emporio comercial, esta localidad
habia montado un mecanismo productivo, en el
que se incluia el esfuerzo por afiadir valor a los
productos primarios del campo, incluyendo la
elaboracién de 50 millones de libras de queso
(Sarmiento, 2001).

Los ejemplos eran recurrentes; ademas de
mencionar los casos de Francia y Nueva York,
Sarmiento encontraba otros casos para mostrar el
papel de la produccién de quesos en la generacién de
riqueza y prosperidad. En otra obra cit6 el caso del
Estado de Illinois, que hacia 1830 generaba quesos
por valor de dos millones de libras esterlinas. Para
Sarmiento, estos resultados se lograban gracias a
una politica ptblica orientada a promover la cultura
del trabajo por medio de la educacién. Para este
autor, las escuelas eran la “base de la prosperidad
y de la reptiblica en EE.UU.” (Sarmiento, 2001).

La conexidn entre la cultura del queso y el
desarrollo econémico y social se lograran mediante
el sistema educativo. Esta fue una idea, fuerza
en Sarmiento, y se expresé en otras obras. Por
ejemplo, en su libro De la Instruccion Popular
(1849), Sarmiento destacé el papel civilizador de la
Escuela Normal de Versalles, en el que se incluia
la ensefianza de “proceder para la fabricacién
de queso, salazdn, diferentes especias de queso
y asociaciones para las diferentes especies de
queso” (Sarmiento, 2001). Hacia el final de su
vida, Sarmiento traté de sintetizar los conceptos
claves de su mensaje, y volvié a destacar la cultura
de la elaboracién del queso como un sintoma de
progreso social (Sarmiento, 2001). Al realizarse el
balance del papel del queso en la obra general del
estadista, resulta notable la diversidad de funciones
que Sarmiento descubri en este producto, no solo
como parte de la agricultura, sino también de la
educacion, la politica, la econémica y la vida social.

El queso de Tafi del Valle: Origen y evolucién

El queso de Tafi del Valle surgid, precisamente,
en el marco de esta temprana tradicién quesera de
la mitad norte del Virreinato del Rio de la Plata. En
la provincia de Salta del Tucuman, particularmente
en el valle del Tafi, la produccién de quesos
surgié asociada a las misiones jesuitas. Poco a
poco, su fama se propagé por todo el territorio
rioplatense. Fue celebrado por observadores
britdnicos primero y cronistas criollos después.
Mas adelante, el Sarmiento lo instald en el centro
de la mesa presidencial.

El queso de Tafi surgié como producto artesanal
elaborado en una localidad de la provincia de
Tucuman. Todavia no se dispone de estudios
monograficos especificos sobre el tema, pero
la tradicién tiende a asociar este producto con
la tradicién ganadera impulsada por los jesuitas
desde el siglo XVIII. En efecto, la literatura
especializada sefiala que dentro de la 6rbita del
Colegio de Tucuman, los jesuitas desarrollaron la
estancia de Taff del Valle.

El valle fue colonizado tempranamente por
los pueblos indigenas. Al llegar los espaifioles,
a mediados del siglo XVI, se vieron atraidos
por su pintoresca belleza y su microclima. Sin
embargo, la resistencia de los pueblos diaguitas
alli instalados, frustré los primeros intentos de
conquista. La colonizacién europea se consolidé
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recién en el siglo XVII, con la distribuciéon de
mercedes reales y la compra por parte de los
jesuitas. En los primeros afios el proceso fue muy
lento, debido a las dificultades de acceso. Pero en
la centuria siguiente, se consolid6 la presencia
hispanocriolla en el lugar, particularmente por la
accion de los padres de la Compaiiia. Los jesuitas
levantaron allf una capilla (1718) y un dindmico
emprendimiento ganadero formado por vacunos,
equinos y ovinos; para afiadir valor a las materias
primas, se impulso la elaboracién de subproductos,
incluyendo quesos. “Procirese entablar bien la
queseria”, ordend entonces el Provincial, al realizar
su visita al Colegio de Tucuman, del que dependia
Tafi del Valle (Furlong, 1994).

La estancia de Tafi del Valle progresé durante
la administracién jesuita. Se levanté alli una
casa principal, con una oficina y seis aposentos,
También se construy6 una iglesia con su sacristia,
ornamentos y vestiduras sagradas. La crianza
de ganado alcanzé niveles considerables. En los
inventarios levantados en 1767, con motivo de la
expulsion de los jesuitas, la hacienda del Tafi tenia
entre 12.000 y 14.000 cabezas de ganado vacuno,
4.417 equinos y 2.144 ovinos (Pefia de Bascary,
1986 p. 95). La Estancia de Taff se tas6 en $ 40.000,
lo que representaba una fortuna para le época. El
monto incluia terrenos ($ 12.000), construcciones
($ 3.000) y ganado ($ 25.000) (Maeder, 2000:
136-137). Poco después en 1774 al venderse esta
propiedad se volvié a realizar un inventario, en
la que figura expresamente “la queseria” (Pefia
de Bascary, 1986).

(Cémo era el original queso de Tafi del
Valle? Las fuentes no entregan datos explicitos
sobre la naturaleza de estos quesos, al menos
para el siglo XVIII. Pero se entregan indicios
importantes, al sefialar las especias de ganado que
alli se criaban. Por lo tanto, el queso de Tafi del
Valle original se elaboraba con leche de vaca, de
oveja o mezcla de ambas. Ademads, las dificultades
del camino para llegar a su mercado mas cercano
(ciudad de Tucumadn), determinaba que no podia
tratarse de un quesillo rapido, para consumo en
el dia; al contrario, las 20 leguas de tortuoso viaje
de montafia, determinaba que el queso de Tafi del
Valle debia ser, necesariamente, un queso curado,
capaz de preservar su calidad durante largos dias.

Los quesos de Tafi del Valle no alcanzaron
cantidades importantes debido a la ausencia de
medios de transportes adecuados. Esto marcé una

diferencia con los quesos de Chanco, elaborados en
el secano costero e interior del Valle Central chileno
por medio de medios de transportes fluviales,
maritimos y terrestres. Los rios Loncomilla y
Maule facilitaron la salida de los quesos de Chanco
desde la zona de produccion hacia el puerto de
Nueva Bilbao (luego llamado Constitucién) y desde
alli, a los mercados de ultramar (Maino, 1990).
La disponibilidad de estos medios de transportes
facilité la exportacién de los quesos de Chanco
hacia Buenos Aires, Valparaiso, Callao, Guayaquil
y hasta California (Aguilera, 2016). En cambio, la
produccién quesera de Tafi del Valle, engastada
en el corazén de las montafias, no tuvo acceso
facil a los mercados. Al contrario, para llegar a la
ciudad de San Miguel de Tucumadn, se necesitaba
realizar un viaje de mas de 20 leguas por caminos
de montafia. Los arrieros podian completar el
trayecto, pero con mucho riesgo y esfuerzo. Los
fletes eran muy altos, lo que encarecia el precio
final del producto. Los quesos de Tafi del Valle
no formaron parte de la corriente principal de la
actividad econdémica tucumana. Asf se refleja en
las obras clasicas dedicadas al funcionamiento
productivo y comercial de esta regién (Acevedo.
1965; Bazan, 1995). El comercio de mulas,
la fabricacién de carretas, los tejidos de lana
(sobre todo ponchos), la elaboracién de vinos,
aguardientes, algodén, madera, miel, jabén y afiil
fueron notablemente mas relevantes. Tampoco
surgié un mercado interno local de importancia,
orientado al consumo de los quesos de Tafi del
Valle. De todos modos, surgié un pequefio nicho
especializado, sobre todo en mercados externos,
como se refleja en los estudios sobre el comercio
exterior de la gobernacién del Tucuman a fines del
siglo XVIIL. En efecto, San Miguel de Tucuman,
principal plaza de la Intendencia de Salta, consumia
productos importados de Pert, Brasil, Paraguay,
Chile y otros mercados, por valor de $ 4.000. “La
mitad de esa suma se pagaba con sebo, grasa,
carne, mantas y quesos” (Acevedo, 1965). Al
parecer, los quesos de Tafi del Valle comenzaron
tempranamente a definirse como un nicho de
producto especialmente valorado, sobre todo por
los mercados externos.

La Independencia facilité la proyeccién
nacional del queso de Taff del Valle, sobre todo
porque Tucuman se convirtié en capital nacional
durante casi un afio (marzo 1816/ enero 1817).
Allf se reunieron las élites politicas, militares,
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econdmicas y sociales, en torno al “Congreso de
Tucuman”, el cual declaré la independencia (9 de
julio de 1816). Se construyé asi un gran escenario
para exhibir los productos tipicos regionales, entre
ellos, el queso de Tafi del Valle. Las élites nacionales
tuvieron oportunidad de conocerlo y apreciarlo
durante su estadia en Tucuman. Posteriormente, al
volver a sus ciudades de origen, llevaron con ellos
la cultura de la apreciacion de este queso. Como
resultado, el queso de Tafi del Valle se proyectd
a todo el pais, particularmente a Buenos Aires.

El testimonio de Parish es significativo por la
alta posicion que ocupé en la politica regional en las
décadas de 1820 y 1830. En efecto, se desempeiid
como cénsul general y encargado de negocios,
para representar al gobierno britdnico en el Rio
de la Plata, entre 1824 y 1832. Junto con su tarea
diplomatica, se interesé por conocer la vida cultural,
social y econémica del pais. Cumplida su mision,
regreso a sus tierras donde acopi6 otros antecedentes
para completar sus impresiones personales y como
resultado, elabor6 un enjundioso libro, titulado
Buenos Aires y las provincias del Rio de la Plata,
singularmente valorado como base para el estudio
de Argentina en la primera mitad del siglo XIX.
Precisamente, en el marco de esta clasica obra, en
el capitulo dedicado a la economia de la provincia
de Tucuman, Parish destaca “sus quesos conocidos
por de Tafi, que se consideran en Buenos Aires
como un sabroso manjar” (Parish, 1852).

El interés del cénsul britdnico por el queso
de Tafi del Valle inspiré a otros intelectuales
a profundizar la informacién sobre el tema.
Particularmente a Justo Maesto, el que realizé
la traduccién del original en inglés del texto de
Parish, y le afiadi6 notas que servian para ampliar
la informacién. Y justamente, el queso de Tafi
del Valle fue uno de los temas en los que Maesto
pudo avanzar.

“Los verdaderos quesos de Tafi (que es un
hermoso valle, formado por dos dsperas
serranfas que corren paralelas de noroeste
a sudoeste) son pocos, pues no hay all{
sino dos grandes estancias donde elaboran
exquisitamente, llamadas la de la Laguna y
la de la Silva. En ambas se hardn poco mas
o menos de 7 a 8.000 arrobas anuales que se
traen a Buenos Aires. Su precio por mayor,
en Tucuman, es 2 pesos fuertes la arroba,
vendiéndose a 3 al menudeo. Como sucede

en Europa con el afamado queso de Flandes,
también el de Tafi tiene sus adulteraciones,
pues la mayor parte de los que aqui traen son
elaborados en otros puntos de la provincia,
y aun en las de Santiago y Salta, que son
muy buenos” (Parish, 1852).

Resulta notable el reconocimiento alcanzado
por el queso de Taff del Valle en las elites regionales
en el primer tercio del siglo XIX. Las notas de
Maesto en el libro del cénsul britdnico aportan
datos precisos, incluyendo cantidades y precios
al detalle. El queso de Tafi del Valle tenia ya
todas las caracteristicas propias de los productos
tipicos de origen. En primer lugar, se destaca
su localizacién geogréfica: el Valle del Tafi, en
las montafias tucumanas; segundo, su fama era
importante, sobre todo en Buenos Aires, lugar
donde la presencia de la incipiente burguesia
comercial generaba un mercado de productos
de calidad superior; tercero, esa fama generaba
imitaciones por parte de los comerciantes que
trataban de lucrar con el prestigio construido por
los campesinos del lugar de origen.

Es significativo que el primer escritor
interesado en poner en foco el queso de Tafi del
Valle haya sido un diplomatico britanico. Su pluma
representaba la vision de un personaje cultivado
en Europa, donde ya estaba instalada la cultura de
la apreciacién de los vinos y alimentos especiales.
Por eso, Parish contaba con herramientas culturales
para identificar y comunicar la relevancia de un
producto tipico con origen.

La visién del ministro britdnico se integraba
a las sensibilidades de las elites rioplatenses.
Otros testimonios coinciden en destacar la
relevancia que alcanz6 el queso de Tafi del Valle
en la gastronomia nacional. Asi lo ha referido
Lucio V, Mansilla, privilegiado espectador de
la vida y costumbres argentinas en la época. Al
referirse a las comidas, el citado autor menciona
“quesillos y quesos siendo los mas reputados de
Goyay Tafi, y los de Holanda, genuinos entonces”
(Prestigiacomo y Uccello, 2014). Mas elocuente
todavia es el testimonio de Sarmiento, expresado
en su correspondencia.

Sarmiento y el queso de Tafi del Valle

Ademads de promover la elaboracién de quesos
en el cono sur de América, Sarmiento se intereso
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particularmente por los quesos de Tafi del Valle.
En realidad, su papel en este tema fue parte de su
tendencia general de valorar, alentar, promover y
disfrutar los productos tipicos regionales, incluyendo
también los vinos de Mendoza y San Juan; las
frutas, pasas y uva en fresco, entre otros bienes.
En el caso particular del queso de Tafi del Valle,
la valoracién de Sarmiento se reflej6 por medio de
una serie de cartas escritas a su confidente y amigo,
José Posse, con el que Sarmiento habia anudado una
estrecha relacién durante los afios en Chile. Tras
la caida de Rosas, ambos fueron convocados para
ocupar cargos de responsabilidad en organismos
del Estado argentino. Mientras Sarmiento fue
gobernador de San Juan, Posse ocupd ese mismo
cargo en Tucuman. Luego, Sarmiento fue embajador,
presidente, senador nacional y ministro; Posse no
alcanzé cargos tan relevantes, pero se mantuvo
en espacios de influencia dentro de Tucuman, lo
que le permitia conseguir los quesos favoritos de
su amigo y mandarlos a sus lugares de residencia.

En la correspondencia que ambos inter-
cambiaron durante mas de veinte afios, las referencias
al queso del Tafi eran recurrentes. Se trata de un
corpus documental de doce cartas, intercambiadas
entre 1855y 1876. Alli de entregan datos relevantes
sobre calidad, precio, envases, sistemas de transporte,
entre otros detalles del producto. Estos documentos
constituyen una fuente valiosa porque es uno de los
pocos casos detectados hasta ahora, en los que un
jefe de Estado de un pais latinoamericano, dedica
sus lineas para expresar su valoracién de un producto
tipico en fecha tan temprana.

A partir de esa informacién, se han podido
reconstruir algunas caracteristicas de ese producto.
El queso de Tafi era un producto escogido, elaborado
mediante un lento proceso de maduracién, envasado
en recipientes de lata, y de alto valor de mercado:
en 1855 se valuaba a $ 3. En algunos casos se
condimentaba con aji. Se trataba de un producto
escogido y artesanal, que no se distribuia en las
redes regulares del comercio. Solo podia adquirirse
en el lugar de produccién, no asi en los mercados
de Buenos Aires ni en Cuyo. La tnica forma de
acceder era por medio de amigos tucumanos que
pudieran adquirirlos y enviarlos. “Tengo café
para mandarte, quesos /pero con quién?”, escribid
Posse a Sarmiento, entonces gobernador de San
Juan, el 23 de agosto de 1862. Era necesario un
envio especial, aprovechando las redes familiares.
“Mi hermano politico don Domingo Palacio debe

remitirte dos quesos de Tafi forrados en lata”, le
indicé Posse el 1 de agosto de 1861.

Los productores de quesos del Tafi, celosos
custodios de la calidad, se aseguraban de completar
los ciclos de maduracién, aunque ello implicara
frustrar los deseos de los mas encumbrados
personales de la elite politica nacional, como el
gobernador Posse y el entonces presidente Sarmiento.
“Los quesos de Tafi te irdn oportunamente, alla por
abril, que es la estacién en que se hacen buenos”,
escribi6 Posse a Sarmiento el 11 de enero de 1871.
Ante la insistencia de Sarmiento, Posse intentd
acortar el tiempo de espera, sin éxito. El 24 de
febrero escribié: “Los quesos de Tafi ya estdn
madurando. En el mes venidero los tendrés en tu
mesa”. De todos modos, este intento prematuro no
se pudo cumplir y fue necesario esperar un tiempo
mas largo que el previsto originalmente para cumplir
la promesa. Recién el 11 de julio, Posse pudo dar
la buena nueva a su amigo y mandarle los quesos
a Buenos Aires: “Junto con esta carta te serdan
entregados dos quesos de Tafi, forrados en lata,
que te mando por conducto de mi yerno Ledesma.
Que te salgan buenos y que los devores en buena
compaiiia. Alcdncele una tajada al doctor Vélez”.

Sarmiento valoraba enormemente el queso
del Taff y expresaba su gratitud con elocuencia,
cada vez que su amigo la mandaba una provisién
a Buenos Aires. El 20 de julio de 1876 Sarmiento,
entonces senador de la nacidn, le escribio:

“Rendidas gracias por el queso con aji. Son
admirables los dichos quesos con aji, o sin €l,
con requisicién o sin ella. Cuando recibo uno
de estos emisarios de Tucuman, y expresion
genuina de tu carifio, me abstengo de darte
las gracias con encarecimiento, por miedo
de que la oposicién me atribuya el torcido
proposito de inducirte a mandarme otro.
Pero como me anuncias uno en camino,
sin esperar a que el ferrocarril llegue a tus
puertas, no puedo contener por mds tiempo
los impulsos entusiastas de la gratitud de mi
estémago, que aplaude, haciéndose (como
td lo experimentabas con las empanadas de
San Juan), haciéndose agua la boca! Con tal
exordio, ya no puedo recoger mi espiritu.
Con aji o sin ella, los quesos de Tafi son
apetecibles (la Barra aplausos frenéticos).
Y... manda el otro queso que aguardan
con decision”.
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La capacidad de apreciacion del queso que
Sarmiento desplegaba en estas lineas, contrasta con
el talante severo y luchador que lo caracterizaba.
Al parecer, la gastronomia tenia la capacidad de
conectarlo con un ambiente lidico y confortable,
que se destacaba en palabras de afecto y elocuencia.
Sarmiento experimentaba un grato momento cuando
podia gozar del queso de Tafi; para prolongar el
placer, solia dilatar el consumo, lo que, a veces,
llegaba al extremo de sobrepasar la fecha de
vencimiento del producto. “No sé si te he escrito
que recibi los quesos y uno era exquisito; y el otro. ..
a fuerza de mezquinarlo se desmejor6”, escribi6 el
presidente Sarmiento a José Posse el 9 de noviembre
de 1871 (Sarmiento, 2001).

El queso del Tafi tuvo un peso relevante en la
vida personal del estadista argentino, asi como la
elaboracion de quesos formaba parte de su estrategia
de desarrollo econémico y social. Para Sarmiento,
su vida privada y su vida publica se articulaban en
un todo coherente. En cierto modo, al apreciar los
quesos de Tafi del Valle, Sarmiento mandaba un
mensaje de reconocimiento y admiracion a todos
los campesinos de América Latina.

Conclusion

El queso de Taff del Valle ha logrado sostener
una tradicién de tres siglos de elaboracidn, desde
su escondite, en el corazén de la cordillera de
los Andes. Desde sus origenes en el siglo X VIII,
bajo la administracién jesuita, los quesos de Tafi
del Valle sentaron las bases de una identidad de
producto de alta calidad, que lograron mantener a
lo largo del tiempo. Fue el queso de gobernadores,
diplomaéticos y salones de alta sociedad.

Los primeros quesos se elaboraron a partir
de la leche de vacas y ovejas que se criaban en la
estancia local. Eran quesos curados, capaces de
mantener su calidad a lo largo del tortuoso viaje
cordillerano de veinte leguas, para llegar a la
ciudad de Tucuman. Esta tradicidn, iniciada en el

siglo X VIII bajo la administracion de los jesuitas,
se mantuvo en la centuria siguiente, cuando —tras
visibilizarse en el Congreso de Tucuman—, fue
apreciado por el cénsul general del Reino Unido en
Buenos Aires y por el presidente Sarmiento, entre
otros miembros de la €lite regional. En el tercer
cuarto del siglo XIX, el queso de Tafi del Valle
mantenia intacta su identidad como queso curado; su
elaboracién demandaba mucho tiempo y, a pesar de
las presiones del mercado, los maestros queseros se
preocupaban para tomarse el tiempo necesario para
alcanzar la calidad. Ni los reclamos del presidente
de la Republica los hacia interrumpir el proceso
para vender mas rapido. En este tiempo, el queso
de Tafi del Valle ya tenia dos variantes principales,
una clésica y otra condimentada con aji.

El itinerario histérico del queso de Tafi del
Valle se destaca por su excepcionalidad. Durante
dos centurias fue el tinico queso relevante del cono
sur de América, junto con el queso de Chanco,
surgido en el siglo XVII en el secano costero e
interior del Valle Central de Chile. Dentro del actual
territorio argentino, el queso de Taff del Valle fue
un notable caso de liderazgo, al contrastar con la
situacién de la regién. En efecto, la abundancia
de ganado en el espacio rioplatense-pampeano, no
generd una cultura de elaboracién y apreciacién
del queso, como comentaron —con asombro— los
viajeros britdnicos de comienzos del siglo XIX.
Gran esfuerzo realizé Sarmiento para revertir
esta situacién mediante sus batallas periodisticas
y culturales.

A fines del siglo XX, se comenz6 a revalorizar
este producto con promisorias iniciativas, como la
casi cincuentenaria Fiesta del Queso. Los maestros
queseros de Taff del Valle tienen la responsabilidad
de mantener una tradicién de tres siglos.
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