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Resumen:

El “Queso Siete Cueros” es un producto emblematico del piedemonte llanero colombiano,
principalmente producido en los departamentos del Meta y Cundinamarca. Esta region, se
caracteriza por ser la transicion entre la cordillera oriental de los andes colombianos y la extensa
llanura del oriente colombiano, cuenta con una diversidad ecoldgica tinica y una fuerte tradicién
ganadera. El “queso siete cueros”, es un queso fresco de pasta hilada que se destaca por su calidad
sensorial especifica vinculada a su territorio de origen. Sensorialmente, se podria describir como
un queso de color blanco hueso con ligeros tonos amarillos, forma redondeada en espiral o en
forma de caracol, olor y sabor (Flavor) acido y salado con notas dulces a leche fresca y notas
fermentadas a suero de leche y yogurt, textura elastica, semidura y fibrosa. Su produccion esta
intimamente relacionada con las condiciones edafoclimaticas y las practicas ganaderas y de
transformacion tradicionales del piedemonte llanero colombiano. Histéricamente, el “queso siete
cueros” esta relacionado al municipio de Cumaral, Meta y es una variante del “queso de mano”, un
queso hilado en forma redondeada (forma de arepa), el cual es considerado patrimonio culinario
de Colombia. En este contexto, el territorio de origen busca obtener una proteccién como
Denominaciéon de Origen (DO) para el “queso siete cueros” y de esta manera proteger la
originalidad de sus caracteristicas unicas, derivadas de los factores naturales y humanos del
territorio. La calidad del queso siete cueros esta directamente influenciada por la leche producida
en el piedemonte llanero, donde los forrajes y plantas de ramoneo contribuyen a sus atributos
sensoriales distintivos. La interaccién entre los factores naturales y las practicas ganaderas y de
transformacion tradicionales son esenciales para preservar la tipicidad y calidad diferencial del
queso. De la misma forma, el suero acido del propio “queso siete cueros” que se utiliza como
cultivo lactico en su produccidn, le otorga una singularidad derivada de las caracteristicas
distintivas de la microbiota presente en el ambiente del Piedemonte llanero. Por su parte, la
politica de Ganaderia Bovina Sostenible de Colombia, enfatiza la importancia de un enfoque
integral que considere las interacciones entre elementos naturales y humanos (enfoque de
paisaje). En este marco, la Alianza Publico-Privada Colectiva (APPC) del sector lacteo en Meta y
Cundinamarca trabaja para definir las caracteristicas de calidad del queso siete cueros y
establecer una estructura de gobernanza para una futura DO que incorpore elementos de
sostenibilidad desde este enfoque. El reconocimiento de la DO para el “queso siete cueros” no solo
protegera sus caracteristicas unicas, sino que también revitalizara las tradiciones llaneras y
fortalecera la sostenibilidad del sector lacteo del piedemonte llanero colombiano. La preservacion
de estas practicas y conocimientos asegurara que las futuras generaciones contintien produciendo
un queso de alta calidad y reputacidn, reflejando la identidad cultural del llano colombiano.
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