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RESUMEN

Los productos lacteos derivados de las cabras de raza Payoya, au-
téctona de suroeste andaluz, presentan potencialidades comer-
ciales debido a sus caracteristicas organolépticas y a otras caracte-
risticas ligadas a su procedencia u origen y al sistema de manejo.
En este estudio se analiza la situacion actual de estos productos
desde los puntos de vista estructural y comercial y se presentan
algunos resultados empiricos que demuestran las preferencias de
los consumidores andaluces por los quesos de esta raza caprina.
Para la promocién de los productos, los ganaderos pueden es-
tablecer estrategias como la diferenciacion de los productos en
cuanto a la excelencia de calidad sensorial objetiva y la puesta en
relieve de sus aspectos diferenciales intangibles.

SITUACION ACTUAL
Estructura ganadera y quesera

La raza caprina Payoya o Montejaqueiia se ubica principalmen-
te en las comarcas andaluzas colindantes de la Sierra de Cddiz
y la Serrania de Ronda (Mélaga). Se trata de una de las zonas de
Andalucia con mayor tradicion en la cria de pequefios rumiantes
de aptitud lechera, por la presencia de dos razas autéctonas: la ca-
bra Payoya y la oveja Merina de Grazalema. Estos animales ofrecen
una leche de magnifica calidad, debido al manejo de los rebafos
en régimen de pastoreo, con producciones, generalmente estacio-
nales, que van en concordancia con un mayor aprovechamiento
de los recursos pastables (Gutiérrez et al., 2012a). La raza Payoya
cuenta con la Asociacion de Criadores de la raza Payoya (ACAPA),
que ademas de la mejora genética, realiza otras actividades vin-
culadas con el fomento y apoyo a la raza. Por su parte, la raza
ovina Merina de Grazalema cuenta también con una asociacion,
la Asociacion de Criadores de la raza Ovina Merina de Grazalema
(AMEGRA).

Figura 1. Ejemplar de cabra Payoya.

Las explotaciones en las que esta presente la raza Payoya son en
su mayoria de caracter familiar, con diversos regimenes de titu-
laridad de la tierra (propiedad, arrendamiento o medianeria). El
manejo de la alimentacion esta basado en el aprovechamiento
de los pastos naturales, complementado con el aporte de ali-
mentos concentrados y forraje (con consumos por cabra presen-
te y aflo de 329 kg y 42 kg respectivamente). La carga ganadera
media es de 0,40 h/cabra. Las cabras tienen por término medio
un parto al afo, con una lactacién de entre 6 y 8 meses de dura-
cién y una produccion bastante estacional (como término medio
el 70% de la leche se vende entre los meses de enero a mayo). La
produccién anual media de leche de esta raza es de 365 litros/
cabra presente.
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Las explotaciones caprinas han sufrido un descenso significativo
en su rentabilidad en los ultimos afios motivado por el incremento
del precio de los medios de produccion (piensos y energia) y por
la disminucion del precio de la leche. El coste de produccion del
litro de leche ha pasado de 0,49 €/litro a 0,61 €/litro en el periodo
2006-2011 (Castel et al., 2012).

La elaboraciéon de quesos tradicionales de calidad basados en la
leche de cabra Payoya es una actividad econémica importante en
las comarcas en las que se ubica esta raza, que ha tenido un desa-
rrollo creciente en los Ultimos anos. En el drea geografica donde se
encuentra la cabra Payoya existe una veintena de queserias, algu-
nas de ellas con més de veinte aflos de tradicion y otras de reciente
instalacion.

La orientacion cdrnica de esta raza estd mucho menos desarro-
llada que la lechera: el cabrito, aunque es de excelente calidad,
se comercializa escasamente en la zona, a pesar de que existen
iniciativas para su valorizacién, como es el caso de la produccién
ecoldgica.

La comercializacién de los productos de la cabra Payoya

Como se ha dicho, de la cabra Payoya se obtienen dos aprovecha-
mientos fundamentales, la leche y el cabrito. La leche, que se suele
destinar a la elaboracién de queso, representa el principal ingreso
de estas explotaciones (76%). Su comercializacién sigue basica-
mente dos vias, venta a grandes industrias nacionales, que la uti-
lizan en la produccion de quesos de mezcla o la exportan a otros
paises comunitarios (Francia fundamentalmente), y la que se des-
tina a las queserias artesanales de la zona y con la que se elaboran
los quesos tradicionales. Esta segunda via, que utiliza inicamente
el 10% de la leche producida en estas zonas, es muy interesante ya
que el valor afadido que genera permanece en la propia comarca.

La venta de cabritos tiene poca importancia econémica en las
explotaciones de Payoya, representando tan solo el 18,5% de los
ingresos. Se venden, a través de las cooperativas locales de pro-
ductores o de diversos intermediarios, a los mataderos fundamen-
talmente de otras zonas de Espafia. Los ganaderos también obtie-
nen algunos ingresos a partir de las ayudas de la Unién Europea.

La comercializacién de los quesos tradicionales y otros productos
lacteos elaborados con leche de cabra Payoya se realiza habitual-
mente a través de circuitos cortos, variando su radio de accién se-
gun las distintas queserias. Otra via de venta se consigue gracias
a la proximidad de éstas a centros urbanos importantes, como
Cédiz, Jerezy Sevilla, donde los consumidores conocen estos que-
sos y aprecian su calidad. La participacion en ferias de quesos tra-
dicionales es también una alternativa importante de promocién y
de venta de estos quesos, asi como la comercializacién a través del
canal HORECA, vinculando la gastronomia al turismo rural.

Las potencialidades de comercializacion de los productos agroali-
mentarios artesanos de calidad estan basadas en su diferenciacion
con respecto a aquellos producidos de forma mas industrial. Esta
diferenciacion no puede ser alcanzada en estos casos por la via del
precio, debido a la falta de economia de escala, la cual es propia
de las grandes industrias, sino que debe alcanzarse a través de los
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atributos que acompaiien a estos productos, como son los asocia-
dos al origen y a los modos de produccién sostenibles, que son los
que cada vez valoran mas los consumidores.

Figura 2. Paisaje donde se enmarcan las explotaciones de la raza Payoya.

La comercializacién de los productos ligados al territorio es una
estrategia multifuncional que viene siendo apoyada desde la
Unién Europea a través de denominaciones de calidad como
las Denominaciones de Origen Protegidas (DOPs), las Indicaciones
Geogrdficas Protegidas (IGPs) o las Especialidades Tradicionales
Garantizadas (ETG)". A pesar de que Andalucia, no tiene ningun re-
conocimiento oficial de la Unién Europea al origen para sus quesos
tradicionales, si que existen otras herramientas para identificar este
vinculo, como son: el sello de calidad Parque Natural o la marca de
garantia Queso de Cabra Curado y Semicurado Andaluz, gestionados
por la Consejeria de Agricultura, Pesca y Medioambiente de la Junta de
Andalucia. (Figura 3), y a los que estan acogidas muchas de las que-
serias tradicionales que transforman leche de cabra Payoya.

Ademas, algunas queserias de estas comarcas han apostado por
la Produccién Ecoldgica, bien exclusiva o bien compaginada con la
produccién convencional. Finalmente la Administracion Andaluza
ha aprobado recientemente el Decreto 352/2011 por el que se re-
gula la Artesania Alimentaria al que podran acogerse los quesos
que cumplan la normativa reglamentaria correspondiente. En la
Figura 1 se muestran todos los logos que son utilizados por los
quesos elaborados con leche de cabra Payoya.

‘ ARTESANIA
ALIMENTARIA

quesodeandalucia

e e

Figura 3. Logotipos utilizados por los quesos elaborados con leche de cabra
Payoya.

' En Espaina existen 27 denominaciones de calidad reconocidas de quesos
(26 DOP y 1 IGP), de las que 9 son de quesos de vaca, 7 de oveja, 6 de cabra 'y
5 de mezcla.



Los estudios de preferencias sensoriales y teéricas de productos
alimentarios de calidad diferenciada suponen una importante
herramienta para mejorar la comercializacién en las empresas,
por esta razén desde el Area de Economia y Sociologia Agrarias del
Instituto Andaluz de Investigacion y Formacién Agraria (IFAPA), del
Departamento Produccién Animal de la Universidad de Sevilla'y con-
tando con la colaboracién de los diferentes actores del sector ga-
nadero y quesero andaluz, se vienen desarrollando proyectos de
investigacion y experimentacion que aporten ideas claves para la
mejora de la comercializacion de los productos de origen animal
andaluces, sobre todo los relacionados con los sistemas sosteni-
bles de produccién.

Tras esta visién panoramica de la situacion de las producciones de
la raza Payoya, en este trabajo se exponen algunas fortalezas adi-
cionales de este sector, basadas fundamentalmente en las posibili-
dades de diversificacion que tienen sus productos, asi como en las
valoraciones positivas sensoriales de sus quesos y las preferencias
de los consumidores por los quesos de animales procedentes de
los sistemas de pastoreo. Los resultados aqui expuestos son un re-
sumen de los obtenidos en dos proyectos de investigacion y desa-
rrollo? orientados a resaltar las potencialidades de estos sistemas
sostenibles, focalizados en los productos lacteos procedentes de
la raza Payoya.

DIVERSIDAD DE QUESOS DE CABRA DE LA RAZA
PAYOYA

Con la leche cabra de la raza Payoya se elaboran tres de los quin-
ce quesos reconocidos oficialmente como Quesos Tradicionales
Andaluces por la Unién Europea: el Queso de la Sierra de Cddiz, el
Queso de la Serrania de Ronda y el Queso Sierra de Grazalema o
Grazalema.

El Queso de la Sierra de Cddiz es un queso de cabra, de coagu-
lacion enzimatica y de pasta semidura, prensada, compactada
y no cocida (Figura 4). Bajo esta denominacién tradicional se
incluyen las variedades de quesos frescos, madurados y con-
servados en aceite de oliva. El Queso de la Serrania de Ronda es
un queso de cabra de coagulacién enzimatica y pasta semidu-
ra, prensada, compactada y no cocida, que se presenta madu-
rado, de semicurado a curado. El Queso Sierra de Grazalema o
Grazalema es un queso de oveja (Merina de Grazalema) madura-
do, de semicurado a curado, al que algunos artesanos le anaden
una pequena cantidad de leche de cabra (Payoya) para darle
“suavidad” Es, igual que los demdas quesos mencionados, un
queso de coagulacién enzimdtica, pasta prensada, compactada
y no cocida (Ares et al., 2009).

Estos quesos presentan buenas perspectivas de mercado por su
prestigio en la zona. El principal inconveniente con el que se en-
cuentran las queserias locales es la imposibilidad de elaborar los
quesos frescos y semicurados con leche cruda, como recoge la
receta tradicional, debido a las restricciones sanitarias existentes
para la elaboracion del queso en Espafia. Desde un punto de vis-

2 Proyecto TRANSFORMA PPTRA.TRA2010.05: “Mejora integral de los sistemas
adehesados andaluces”; INIA RTA2010-00064-C04-02

Figura 4. Queso tradicional elaborado con leche de cabra Payoya.

ta administrativo, la situacion es asimismo compleja, ya que para
hacer uso de las denominaciones a que antes aludiamos, los que-
sos deben de contar con una marca de calidad o garantia que los
reconociera. La implantacion de estas marcas es dificil debido a la
reducida produccién con que cuentan los queseros de estas espe-
cialidades (Ruiz y Navarro, 2012).

Aparte de los tipos de queso tradicionales antes descritos, exis-
te en la zona una gama de especialidades queseras muy amplia,
cuyo numero varia ampliamente segun las distintas queserias. Asi,
el nimero de especialidades elaboradas por queseria va desde
solo un par de productos hasta mas de quince. Esta diversificacion
puede deberse al distinto grado de maduracion de los quesos (ela-
borandose desde quesos frescos hasta quesos viejos con mas de
un afio de maduracién) o por el recubrimiento de las cortezas de
los quesos, sobre todo en los quesos curados, con aceite de oliva
virgen extra, plantas aromdticas (como romero), especias (como
pimentdn), manteca de cerdo ibérico o salvado de trigo.

Teniendo en cuenta la tecnologia de fabricacién, también apare-
cen diferentes productos, asi ademas del queso de cabra tradicio-
nal antes definido, se elaboran en la zona otros productos lacteos
de cardcter innovador. Son los quesos de coagulacion lactica, los
de tipo torta, otros con textura cremosa para untar, el yogur y el
requeson. Estos nuevos productos han diversificado el mercado
del queso de la cabra Payoya. De los quesos innovadores se pue-
den destacar los de coagulacion lactica (tipo francés) como el que-
so de Santa Lucia de aroma y sabor suave y una textura cremosa;
los Quesitos Idcticos macerados en aceite de oliva y otros de origen
también internacional como los quesos tipo Feta.

En cuanto a los formatos de los quesos mas tradicionales suelen
ser bastante homogéneos, de forma cilindrica, y sus pesos varian
desde los 250 gramos para los quesos frescos, hasta los 3 kilos en
los quesos curados. Los nuevos tipos de queso tienen tamanos y
presentaciones novedosas, como ejemplo de ello podemos citar
los quesitos Idcticos, que se presentan en forma de medallones, en
tarros, macerados con aceite de oliva y especias.
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EL PASTOREO COMO VALOR DE LOS QUESOS DE
LA RAZA PAYOYA

Una de las principales fortalezas de la ganaderia caprina basada
en la raza Payoya es la importancia del pastoreo como base de la
alimentacion de las cabras. Esta caracteristica, podria ser concre-
tada en una oportunidad comercial siempre que sea apreciada
por los consumidores. Con el fin de evaluar las preferencias de los
consumidores por este atributo ligado a la cabra Payoya se plan-
ted un experimento no sensorial de mercado basado en el Andlisis
Conjunto, en el que participaron 135 consumidores. El Andlisis
Conjunto es un método estadistico muy usado en los estudios de
mercado para predecir y cuantificar las preferencias de los consu-
midores basadas en el efecto de variables (atributos de los pro-
ductos), generalmente de tipo cualitativo.

En esta experiencia se consideraron cuatro atributos de los quesos:
especie, curacion, manejo 'y precio, en los que cada uno presentaba
diferentes valores o niveles (especie: cabra, oveja y mezcla; grado de
curacioén: semicurado y curado; tipo de manejo: pastoreo y estabulacion;
y precio: 10 €/kg y 14 €/kg). Para ello se ha usado un juego de tarjetas,
cada una con una de las combinaciones de los niveles de los atributos
de los quesos que se consideraron en el analisis, que fueron usadas
para ser ordenadas por los participantes segun sus preferencias.

El Andlisis Conjunto ha permitido calcular las utilidades de los ni-
veles de los atributos de cada persona entrevistada, con las que
se ha podido construir sus preferencias por cada perfil de queso
(combinaciones de las utilidades de los niveles de los atributos de
acuerdo con la funcién lineal establecida en el modelo). También
se han estudiado las posibles relaciones entre las utilidades in-
dividuales del pastoreo con los habitos de consumo y compra
de quesos y los habitos de vida sostenibles (caracterizacion), asi
como las correspondientes a las variables socio-demograficas de
los respondientes (identificacién)®.

Los resultados muestran, de forma significativa estadisticamente,
que los consumidores: i) prefieren los quesos de oveja mas que los
de cabra o mezcla, ii) prefieren los quesos curados a los semicura-
dos; iii) prefieren los quesos de animales manejados en régimen
de pastoreo a los de animales estabulados, y, iv) prefieren los que-
sos de menor precio.

Las utilidades de los perfiles de los distintos quesos (combinacio-
nes de los niveles de sus atributos) se pueden ver en la Figura 5%

En dicha figura se puede observar que entre los perfiles de queso
mas apreciados se encuentran los quesos provenientes de anima-
les manejados en pastoreo. Los perfiles de queso menos aprecia-
dos, en cambio, son casi todos procedentes de la leche de anima-
les estabulados. En los perfiles de queso intermedios intervienen
de forma determinante los demas atributos.

3 Adicionalmente al experimento se les pasé a los consumidores participantes
un cuestionario sobre sus habitos de consumo de queso (frecuencia de consu-
mo, tipos de queso preferidos, conocimiento, consumo y predisposicion a pa-
gar por los quesos tradicionales) y sus habitos de vida sostenibles.

4 Para una mejor comprension de estos resultados, y dado que el atributo
precio ha tenido una escasa importancia relativa, se ha eliminado éste de las
combinaciones de quesos comparadas.
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Figura 5. Valoracion de los perfiles de los distintos quesos.

Esta ultima informacién la ratifica la importancia relativa que los
andaluces atribuyen a los atributos de los quesos (importancia
porcentual del rango de las utilidades correspondientes a cada
atributo) que se muestra en la Figura 6 y que nos indica que el atri-
buto manejo es al que se ha concedido mas importancia relativa
(41%), seguido del tipo de leche (31%), el grado de curacion (18%) y,
finalmente, al precio (10%).

Precio Tipo de
10% leche
3%
Manejo Curacion
41% 18%

Figura 6. Importancia relativa de los atributos de los quesos.

Estos resultados muestran las preferencias de los consumidores
andaluces por los quesos procedentes de actividades sostenibles,
como es el caso de los quesos de cabra de raza Payoya en pasto-
reo. Dado que no se ha encontrado una relaciéon clara entre estas
preferencias y los habitos de consumo de queso o de vida sosteni-
ble de los andaluces (solamente indicios positivos de las preferen-
cias de los quesos de animales en pastoreo con algunos habitos
sostenibles y con el mayor nivel de formacion), consideramos que
deberia hacerse una promocién generalista de estos quesos sos-
tenibles, sin buscar ningun nicho especial de mercado (Navarro et
al. 2011).

VALORACIONES SENSORIALES DE LOS QUESOS
DE CABRA DE LA RAZA PAYOYA

En este apartado se muestran los resultados de un andlisis de las
preferencias sensoriales de los consumidores andaluces sobre



cuatro atributos de los quesos elaborados con leche de la cabra
Payoya: el aroma, el sabor, la textura y la impresion global®. Las
valoraciones se hicieron siguiendo una escala heddnica de nueve
puntos (desde 1, me desagrada muchisimo a 9, me agrada mu-
chisimo). Los quesos seleccionados fueron seis: fresco, semicurado,
curado, ldctico tradicional francés (Santa Lucia), quesitos Idcticos en
aceite de oliva y plantas aromdticas y queso Feta con plantas aromd-
ticas y tomates secos. Los quesos Santa Lucia, los quesitos Idcticos en
aceite deolivay el queso Feta son quesos ecoldgicos e innovadores
en su proceso de elaboracion.

Estos son los quesos considerados representativos de la zona
donde se ubica de la raza Payoya. La eleccion de los mismos para
cada una de las categorias citadas se ha llevado a cabo siguiendo
criterios como los premios recibidos, la opinidon de expertos y de
los analisis sensoriales disponibles. Los resultados descriptivos de
las preferencias se muestran en la Figura 7. De ella se puede con-
cluir en primer lugar la menor valoracion de los consumidores del
aroma para casi todos los quesos. Segun los tipos de queso, son
preferidos los quesos con mayor grado de curacidn (se prefieren
los curados y semicurados a los quesos frescos) y los quesos mas
tradicionales a los mas innovadores.

Los quesos innovadores seleccionados fueron todos ellos eco-
l6gicos (presentados en la figura con una linea de trazos). Estos
quesos fueron peor valorados por la muestra de consumidores
participantes. Por segmentos, se aprecia una mejor valoracion de
dichos quesos por parte de los mas jéovenes y por la mujer. La ci-
tada innovacién aporta a los valores del origen (raza Payoya) y el
modo de produccién (ecoldgico), la novedad de los nuevos gustos,
que van siendo progresivamente aceptados por los consumidores
que acuden a las ferias de quesos tradicionales a degustar toda la
gama de quesos que estas les ofrecen.

Los consumidores han destacado en los quesos elaborados con
leche de cabra las siguientes caracteristicas: la textura y el sabor
de los quesos frescos, el sabor suave y la “textura mantecosa del
semicurado y una gama de opiniones muy diversas, y a veces con-
tradictorias, en la descripcién de los quesos curados (habiendo
por ejemplo consumidores que lo identifican con un sabor suave y
otros con un sabor fuerte).

RECOMENDACIONES Y CONCLUSIONES

Las oportunidades que, en general, han de aprovechar los pro-
ductos alimentarios tradicionales han de estar basadas en la di-
ferenciacién. Para conseguir esta diferenciacion se han de superar
condicionamientos como: la calidad objetiva, el control y mante-
nimiento de la misma y la incorporacién de valores intangibles
especificos de estos productos, que en el caso de los quesos tra-
dicionales serian la calidad ligada al origen, la procedencia de la
leche, habitualmente de razas autéctonas manejadas en pastoreo
y la calidad ligada a la dimensién, la artesania, mas relacionada
con una atencién mas personal que a automatizacién de los pro-

5 El tamano de la muestra de consumidores participantes en la cata fue de 132.
Ademas de las valoraciones sensoriales se evaluaron los resultados de una en-
cuesta sobre habitos de consumo de quesos y sobre los usos concretos que se
darian a los quesos que cataron.
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Figura 7. Resultados de la cata sensorial de los quesos de Cadiz.

cesos. Dado que los quesos de cabra de la raza Payoya retinen es-
tos requisitos diferenciadores, la busqueda de mecanismos que
permitan la certificacién de los productos de la raza es una de las
estrategias que han de seguir los productores de estos quesos.

Los resultados de los estudios sensoriales presentados muestran
que los consumidores andaluces valoran muy positivamente los
quesos de cabra de la raza Payoya y prefieren los quesos de sabo-
res tradicionales a los mds innovadores. Se piensa que esta situa-
cién se debe fundamentalmente a la costumbre. En consecuencia,
estas formas de elaboracién han de permanecer, y, dentro de ello,
apostar por extremar la calidad y afiadir a la misma, en la promo-
cién, los valores intangibles antes citados.

Dentro del conjunto de los valores intangibles de calidad, la soste-
nibilidad es un valor en alza, sobretodo en su parte ambiental, y las
grandes cadenas de alimentaciéon comienzan a utilizarlo como re-
clamo publicitario (por ejemplo el concepto de la huella de carbo-
no). Los quesos de cabra de la raza Payoya, las cuales se explotan
en sistemas basados en el pastoreo, tienen generalmente una alta
sostenibilidad ambiental. El conocimiento, muchas veces intuitivo,
de los consumidores sobre el significado de este concepto vincu-
lado a los sistemas ganaderos en pastores, hace de este atributo
un aval para los productos que lo poseen (Figura 8).

Dado que el mercado de los productos ecolégicos estd en auge y
que el sistema de manejo seguido por el caprino de la raza Payoya
esta muy préximo al mismo, seria interesante considerar esta alter-
nativa de produccion.

La nueva Ley de Artesania de Andalucia puede ser una buena
oportunidad para las queserias de estas comarcas, asi como un
aliciente, en un paso mas de ganaderos pioneros, para la insta-
lacion de queserias de granja, donde con una inversion pequena,
el propio ganadero puede transformar en queso una parte o el
total su produccion de leche. Este modelo de produccion se lle-
va a cabo con éxito en otros paises de la Unién Europea, como
en el caso de Francia donde los ganaderos que producen queso
en su granja reciben el nombre de “fromagers fermiers”. El desa-
rrollo de este modelo debe ir acompaniado de la formacion de
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Figura 8. Rebafo de cabras de raza Payoya en pastoreo.

los ganaderos en la elaboracién de estos quesos y a su posterior
comercializacion.

Los nuevos tipos de quesos, que afaden al origen, la raza y el ma-
nejo, la innovacion, a pesar de no tener la aceptacién de aquellos
mas tradicionales en el conjunto de la poblacién, si encuentran
aprecio en segmentos de la misma como la mujer o la poblacion
mas joven. Estos segmentos son, respectivamente, los que habi-
tualmente hacen la compra de alimentos en el hogar y los consu-
midores del futuro. Se piensa, si se tiene en cuenta su evolucién,
que la aceptaciéon de estos productos por parte de una mayor
proporcion de consumidores es una cuestion de tiempo. Esto se
hace patente en los mercados de los circuitos cortos a que antes
se aludia. Es por lo tanto de interés continuar con la introduccién
de nuevos tipos y formatos de quesos.

El desarrollo de los circuitos cortos de comercializacién estd actual-
mente de plena actualidad. En este sentido, las ferias de quesos tra-
dicionales, la venta de los mismos en tiendas especializadas o en
los establecimientos de restauracion de las zonas de produccion, el
impulso de asociaciones de consumidores y de productores para la
venta de los quesos, son estrategias que se deben seguir fomentan-
do ya que en todas estas situaciones el contacto con el consumidor
es directo y pueden darse a conocer todas las potencialidades de las
razas autéctonas y su sistema de produccién sostenible.

La formacién del consumidor, finalmente, es una tarea dificil y cos-
tosa pero necesaria para la valorizacion de los quesos artesanos y
tradicionales; para conseguir asi que todos los aspectos de la ca-
lidad antes comentados estén en la mente de un porcentaje cada
vez mayor de consumidores. Esta labor se viene haciendo de una
forma eficaz en los mercadillos de quesos donde se realizan catas
abiertas de quesos y se permite la degustacion, por poco precio,
de tapas variadas de los diversos quesos que en ellos se muestran.

Como conclusidn final se puede decir que la raza Payoya debe de
ser considerada como un valor patrimonial y es preciso que los
ganaderos, queseros y sus asociaciones dedicar se esfuercen por
conservar su singularidad. Asimismo, las administraciones publi-
cas y organismos de investigacién y desarrollo deben esforzarse
en incrementar la valorizaciéon de esta raza, a partir de la cual se
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consigue por afadidura que los parajes naturales, que sirven de
habitat a los animales, tengan un desarrollo consecuente con las
multiples potencialidades de las comarcas andaluzas en las que se
asienta dicha raza.
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