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Résumé :

Le "Queso Siete Cueros" est un produit emblématique des plaines colombiennes, principalement 
produit dans les départements de Meta et de Cundinamarca. Cette région se caractérise par la 
transition entre la chaîne montagneuse orientale des Andes colombiennes et les vastes plaines de 
l'est de la Colombie, avec une diversité écologique unique et une forte tradition d'élevage. Le 
"queso siete cueros" est un fromage à pâte fraîche filée qui se distingue par une qualité sensorielle 
spécifique liée à son territoire d'origine. D'un point de vue sensoriel, on peut le décrire comme un 
fromage blanc cassé avec des nuances de jaune clair, une forme arrondie en spirale ou en 
escargot, une odeur et un goût (saveur) aigre et salé avec des notes douces de lait frais et des 
notes fermentées de lactosérum et de yaourt, une texture élastique, semi-dure et fibreuse. Sa 
production est étroitement liée aux conditions pédoclimatiques et aux pratiques traditionnelles 
d'élevage et de transformation des plaines colombiennes. Historiquement, le "queso siete cueros" 
est lié à la municipalité de Cumaral, Meta, et constitue une variante du "queso de mano", un 
fromage rond à pâte filée (en forme d'arepa), considéré comme faisant partie du patrimoine 
culinaire colombien. Dans ce contexte, le territoire d'origine cherche à obtenir la protection de 
l'appellation d'origine (DO) pour le "queso siete cueros" et à protéger ainsi l'originalité de ses 
caractéristiques uniques, dérivées des facteurs naturels et humains du territoire. La qualité du 
"queso siete cueros" est directement influencée par le lait produit dans la plaine, où les plantes 
fourragères et les plantes à brouter contribuent à ses caractéristiques sensorielles. L'interaction 
entre les facteurs naturels et les pratiques traditionnelles d'élevage et de transformation est 
essentielle pour préserver la typicité et la qualité différentielle du fromage. De même, le 
lactosérum acide du "queso siete cueros" lui-même, qui est utilisé comme culture lactique dans sa 
production, lui confère un caractère unique dérivé des caractéristiques distinctives du microbiote 
présent dans l'environnement du Piedemonte llanero. Pour sa part, la politique colombienne en 
matière d'élevage bovin durable souligne l'importance d'une approche intégrée qui tient compte 
des interactions entre les éléments naturels et humains (approche paysagère). Dans ce cadre, le 
partenariat collectif public-privé (APPC) du secteur laitier de Meta et Cundinamarca travaille à la 
définition des caractéristiques de qualité des fromages à sept peaux et à la mise en place d'une 
structure de gouvernance pour une future DO qui intègre les éléments de durabilité de cette 
approche. La reconnaissance de la DO du "queso siete cueros" permettra non seulement de 
protéger ses caractéristiques uniques, mais aussi de revitaliser les traditions llaneros et de 
renforcer la durabilité du secteur laitier dans le piémont colombien. La préservation de ces 
pratiques et de ces connaissances permettra aux générations futures de continuer à produire un 
fromage de grande qualité et de grande réputation, reflétant l'identité culturelle des plaines 
colombiennes.
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