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CAPÍTULO 7  

DENOMINACIÓN DE ORIGEN EN 
CONTEXTOS DESIGUALES: TENSIONES Y 
POSIBILIDADES PARA EL DESARROLLO 
RURAL A PARTIR DE LOS CASOS DEL 

QUESO PAIPA Y DE LA ACHIRA DEL HUILA

Natalia Teresa Berti40 
Paula Mariana Carvajal Hernández41

Resumen

Este artículo analiza las posibilidades y tensiones de las denominaciones de origen 
(DO) en Colombia, un país marcado por una alta diversidad ecológica y profun-
das desigualdades sociales. A partir de un enfoque conceptual y del estudio de 
los casos42 del queso Paipa y el bizcocho de achira del Huila, se muestra cómo las 
DO funcionan simultáneamente como instrumentos de propiedad intelectual, 
mecanismos de desarrollo territorial y dispositivos que reconfiguran relaciones 
entre actores, saberes y materialidades. Los resultados evidencian que, aunque las 
DO ofrecen oportunidades de valorización de productos tradicionales en nichos 
especializados, su implementación enfrenta desafíos derivados de la estandari-
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zación, las exigencias sanitarias, la gobernanza local y la desigual distribución 
del valor.

El caso del queso Paipa comprueba una activa reinvención material y simbólica 
del producto: la “materialidad viva” del Paipa —basada en leche cruda, clima y 
saberes incorporados— entra en tensión con marcos sanitarios estandarizados, 
lo que excluye a pequeños productores y exige modelos de inocuidad situados. 
Por su parte, la cadena productiva del bizcocho de achira enfrenta limitaciones 
estructurales asociadas a la escasez de materia prima, altos costos, informalidad y 
bajo reconocimiento del sello. A ello se suman exigencias regulatorias que dificul-
tan la participación de productores artesanales y comprometen la sostenibilidad 
de la DO.

El artículo concluye que el potencial transformador de las DO depende de inno-
vaciones institucionales que reconozcan la heterogeneidad territorial, fortalezcan 
la gobernanza local e integren políticas complementarias en infraestructura, 
asistencia técnica y acceso a mercados. Sin estos soportes, las DO corren el riesgo 
de reproducir desigualdades y limitar el papel de la agricultura familiar en la 
preservación de prácticas y saberes tradicionales.

Palabras clave: denominación de origen, desigualdad, gobernanza, desarrollo 
rural, queso Paipa, achira.

INTRODUCCIÓN

Colombia es un país con una notable diversidad ambiental y cultural, lo que se 
refleja en la singularidad de sus productos artesanales y agroalimentarios. Estas 
particularidades socioambientales les otorgan cualidades únicas que pueden 
hacerlos merecedores de reconocimientos nacionales e internacionales mediante 
signos distintivos. Las denominaciones de origen (DO) se han consolidado como 
estrategias para posicionar alimentos en nichos de mercado mediante la valoriza-
ción de las particularidades de lo local. En Colombia, la DO abre posibilidades 
para fortalecer capacidades locales y promover la diferenciación territorial. Sin 
embargo, la DO es un mecanismo diseñado históricamente para regiones rela-
tivamente homogéneas y socialmente cohesionadas; con marcos legales robustos 
y con respaldo institucional sostenido. La diversidad ecológica, las profundas 
desigualdades sociales y la fragmentación institucional del contexto colombiano 
plantean desafíos particulares que exigen innovaciones institucionales, nuevas 
formas de gobernanza y procesos de adaptación que permitan que los beneficios 
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de la certificación no se concentren en unos pocos actores. Este capítulo analiza 
estas tensiones y explora las posibilidades y limitaciones de la DO en el país.

Este capítulo puede resultar de interés para productores, especialistas, institucio-
nes gubernamentales y la comunidad académica, por cuanto ofrece elementos 
conceptuales y empíricos para comprender cómo las DO pueden contribuir al 
desarrollo territorial. Este capítulo se sitúa en la intersección entre los análisis 
críticos sobre la noción de terroir asociada (Bowen y de Máster; 2011; West, 
2016), las discusiones sobre gobernanza de las indicaciones geográficas (Martínez 
Salvador y Reyes Jaime, 2022; Misleh 2022) y los análisis sobre desigualdad en 
el campo colombiano. Partimos de la premisa de que la DO no es solo un ins-
trumento de propiedad intelectual, sino un mecanismo que configura relaciones 
entre actores, saberes, materialidades, territorios y mercados. Desde esta perspec-
tiva, examinamos tanto su potencial como sus límites en un país caracterizado 
por una alta diversidad ecológica y profundas brechas sociales.

La metodología utilizada para este capítulo consistió en una revisión bibliográfica 
de referentes clave a nivel internacional y nacional, así como en la selección de dos 
casos analizados a la luz de las preguntas que orientan nuestra indagación sobre 
las particularidades de Colombia para la implementación de DO. Los estudios 
de caso se fundamentan en un trabajo etnográfico en el caso del queso Paipa y 
actualizaciones del estudio original a partir de entrevistas y revisión documental, 
y en el caso del bizcocho de achira del Huila se apoya en revisión bibliográfica, 
análisis de documentos oficiales y entrevistas a actores productores y funcionarios. 

La selección de casos se basó en tres criterios principales. En primer lugar, debían 
tratarse de productos agroalimentarios. En segundo lugar, los casos selecciona-
dos debían contar con un reconocimiento formal o con procesos avanzados de 
organización orientados a la protección mediante una DO. Finalmente, los casos 
debían permitir observar cómo interactúan las especificidades ambientales, las 
prácticas y saberes locales, y las desigualdades sociales en la definición de están-
dares y en la construcción de arreglos de gobernanza alrededor de la DO.

1. MÁS ALLÁ DE LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN: 
COMPETITIVIDAD, TERRITORIO Y REINVENCIÓN DE LOS 
ALIMENTOS 

La transición del modelo keynesiano hacia políticas centradas en la oferta, junto 
con la apertura comercial y la fragmentación global de la producción, reorientó 
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las estrategias de desarrollo económico tanto en el norte como en el sur glo-
bal (Jessop, 2015; Linsi, 2020). En América Latina, estas transformaciones se 
combinaron con las limitaciones de la industrialización por sustitución de impor-
taciones y de la revolución verde, e impulsaron la búsqueda de nuevos productos 
de exportación y la inserción en cadenas globales de valor (Kay, 2023). En este 
marco, la competitividad basada en el fortalecimiento de la oferta se consolidó 
como estrategia dominante (Sum, 2016), aunque acompañada de formas de acu-
mulación que generan “hiperextracción” de trabajo y recursos naturales (Bair et 
al., 2023; Bulfone et al., 2025).

Las indicaciones geográficas (IG) y las denominaciones de origen (DO), origi-
nalmente creadas en contextos de fuerte regulación estatal, fueron relanzadas en 
el sur global como instrumentos para insertar productos tradicionales en nichos 
especializados, promover el desarrollo local y proteger alimentos asociados a 
identidades territoriales. Estas estrategias se articulan con discursos contemporá-
neos sobre competitividad e innovación territorial, y han impulsado arreglos de 
gobernanza con un fuerte énfasis en los fundamentos locales de la competitividad 
y en el papel de las redes sociales en el éxito regional (Misleh, 2022).

La DO parte del principio francés del terroir que confiere las particularidades 
del producto alimentario al ambiente del que surge —microclima, topografía, 
suelos— y la experiencia y conocimientos acumulados en el tiempo por los pro-
ductores que inciden en su elaboración. Como señalan Bowen (2012) y Grasseni 
et al. (2013), el uso del terroir adquiere relevancia frente a dos tendencias globales: 
la expansión de la producción industrial y la creciente demanda de consumidores 
por alimentos auténticos, sostenibles y socialmente justos. En este contexto surge 
la “reinvención de los alimentos”, entendida como la reconfiguración de prácticas 
y productos tradicionales para responder a transformaciones regulatorias, tec-
nológicas y de mercado (Grasseni et al., 2013). Este proceso abre oportunidades 
económicas para productores rurales, pero también los expone a tensiones deri-
vadas de desigualdades históricas, dinámicas laborales precarias y presiones para 
adaptar los productos a estándares de mercado.

Estas oportunidades de desarrollo local requieren considerar no solo los elemen-
tos orgánicos, materiales y culturales que sostienen los productos tradicionales, 
sino también las relaciones de poder, alianzas y tensiones territoriales donde 
estos se producen, así como las estructuras económicas, laborales y regulatorias 
que condicionan la creación y distribución del valor. Por ello, las negociaciones 
alrededor de las certificaciones enfrentan presiones para ajustarse a las exigen-
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cias del mercado, lo que puede reconfigurar los arreglos locales. En Colombia, 
estas dinámicas se complejizan por la fuerte diversidad ecológica y las profundas 
desigualdades sociales, que afectan la participación de los actores y su acceso 
a recursos institucionales. Así, la continuidad de los productos y saberes tra-
dicionales depende no solo de fortalecer la producción local, sino también de 
comprender cómo se configuran los mercados y las dinámicas de consumo que 
permiten su circulación.

1.1 Denominaciones de origen: trayectorias, promesas y tensiones

Las DO constituyen una forma específica de indicación geográfica que, de 
acuerdo con la definición de la Organización Mundial de la Propiedad Intelectual 
(OMPI), se distingue de las “indicaciones de procedencia” al exigir que las 
características del producto dependan de factores naturales, culturales y sociales 
propios del territorio delimitado. La Comunidad Andina adopta una clasificación 
similar, al otorgar a las DO un estatus de protección especial (Arenilla, 2017). 
Aunque suelen presentarse como figuras jurídicas o económicas, las DO son 
construcciones históricas y socioculturales que articulan intereses productivos, 
políticos y simbólicos.

El surgimiento moderno de las DO se vincula al desarrollo del terroir en Francia 
a fines del siglo XIX, en respuesta a la filoxera (Daktulosphaira vitifoliae, insecto 
que actúa como plaga) y a la necesidad de proteger regiones vitivinícolas mediante 
la Appellation d’Origine Contrôlée (Denominación de Origen Controlada) y la 
Ley de 1905, que articularon calidad, territorio y regulación estatal (Barham, 
2003; Demossier, 2011; Gómez et al., 2021). Desde entonces, las DO se pro-
movieron como instrumentos de desarrollo rural, con potencial para mejorar 
ingresos, dinamizar economías locales y abrir mercados especializados gracias a 
reputaciones colectivas (Bermejo et al., 2021; Schimmenti et al., 2021; Cañada y 
Vázquez, 2005; Gligorijević et al., 2023; Hajdukiewicz, 2014; Ceballos Molano 
y García Velasco, 2013).

Su implementación exige arreglos institucionales, tales como el reconocimiento 
legal, derechos de uso, y los consejos reguladores, que pueden articular actores 
y orientar innovaciones hacia la sostenibilidad, además de fortalecer cadenas 
cortas y conocimientos locales (Cañada y Vázquez, 2005; Martínez Salvador y 
Reyes Jaime, 2022; Flinzberger et al., 2022). No obstante, la literatura crítica 
subraya que las DO pueden refetichizar productos y reproducir desigualdades al 
no abordar relaciones de poder en los sistemas agroalimentarios (Bowen, 2010; 
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Besky, 2013; Carvajal, 2019). La estandarización técnica transforma prácticas 
tradicionales y genera conflictos entre saberes campesinos y expertos, agravados 
por barreras institucionales que excluyen a actores con menos recursos (Grasseni, 
2011; Carvajal, 2021; Cardoso et al., 2022, citado en Mena Rojas et al., 2025).

Casos como el tequila muestran cómo gobernanzas dominadas por grandes 
empresas limitan beneficios locales y debilitan el vínculo productoterritorio 
(Bowen, 2010, 2012), mientras que las exigencias burocráticas pueden profundi-
zar desigualdades de género (Parasecoli, 2010). En este marco emergen “poéticas 
de la autenticidad” (Grasseni, 2003), donde prácticas recientes se presentan como 
ancestrales que estetizan el trabajo campesino. El té Darjeeling ilustra cómo la 
certificación reconfigura un cultivo colonial en un producto con terroir al ocultar 
condiciones laborales y al patrimonializar el paisaje (Besky, 2013). Así, el terroir, 
antes que algo naturalmente dado, aparece como construcción política e histórica 
que articula mercado, colonialidad y turismo.

En conjunto, estos estudios muestran que, pese a su potencial, las DO siguen 
siendo instrumentos centrados en la oferta: regulan el producto y protegen el 
nombre, pero no abordan aspectos clave del desarrollo rural como la calidad del 
empleo, la distribución del valor o la inclusión de actores vulnerables. Además, la 
estandarización y los altos costos de cumplimiento pueden ocasionar exclusiones 
y concentrar beneficios. De allí la necesidad de situar las DO en un enfoque más 
holístico de desarrollo rural, capaz de integrar dimensiones sociales, culturales, 
económicas y ecológicas, y de atender las desigualdades históricas que atraviesan 
los territorios donde estas certificaciones se implementan.

1.2. La DO en Colombia 

La DO en el país se integra en un sistema legal y técnico a nivel nacional, regio-
nal e internacional que busca proteger la propiedad intelectual. “La Organización 
Mundial de Propiedad Intelectual es el ente regulador en el nivel internacional 
de las DO; sin embargo, cada país regula los aspectos técnicos mediante leyes 
específicas, que establecen los requisitos para su uso y las condiciones para su 
protección” (Mena Rojas et al., 2025, p. 4). En el ámbito internacional, el Arreglo 
de Lisboa, administrado por la Organización Mundial de Propiedad Intelectual, 
define la DO como un producto originario de un país, región o localidad, “cuya 
calidad o características se deben exclusiva o esencialmente al medio geográfico, 
comprendidos los factores naturales y los factores humanos” (Mena Rojas et al., 
2025, p. 3, con base en OMPI 2023). A su vez, la Organización Mundial del 
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Comercio, a través del acuerdo ADPIC/TRIPS, vincula las indicaciones geográ-
ficas con los derechos de propiedad intelectual en el comercio multilateral. 

Colombia aplica la Decisión Andina 486/2000, que define la DO como una 
indicación geográfica cuyo nombre y calidad se deben esencialmente al medio 
geográfico y a factores humanos (Arenilla, 2017; Molano y Velasco, 2013). 
La titularidad de la DO es del Estado, que puede autorizar su uso a asocia-
ciones o productores con interés legítimo (Velasco, 2018; Arenilla, 2017). La 
Superintendencia de Industria y Comercio es la entidad responsable de conceder, 
proteger y sancionar las DO, siguiendo un procedimiento que incluye la solicitud, 
la descripción de características y calidades, la publicación en la Gaceta, la etapa 
de oposiciones y el examen de fondo antes de otorgar o negar el registro (Velasco, 
2018; Molano y Velasco, 2013). Este proceso se complementa con la creación de 
un consejo regulador integrado por actores conocedores del producto, encargado 
de supervisar la producción a escala local. 

El marco jurídico nacional se encuentra reglamentado por el Decreto 2591 de 
2000, la Resolución 210 de 2001, el Decreto 3081 de 2005 y la Resolución 57530 
de 2012. Este entramado normativo busca proteger la calidad y autenticidad de 
los productos y, de manera indirecta, se asocia con funciones como estimular el 
desarrollo económico y social, fomentar la innovación y mejorar la competitivi-
dad del sector agroalimentario (Mena Rojas et al., 2025). A lo largo del proceso, 
la Agencia de Desarrollo Rural podría promover a futuro la formación de aso-
ciaciones, realizar acompañamiento técnico y orientación en el marco normativo 
y la articulación con las diferentes agencias del Estado. Finalmente, este sistema 
se fortalece mediante proyectos de cooperación internacional como COLIPRI 
(impulsado por Swisscontact y el gobierno suizo), que desde 2023 trabaja junto 
con la SIC para reforzar la competitividad de las DO y marcas colectivas en 
el país.

La primera DO reconocida en Colombia y en toda la Comunidad Andina fue el 
Café de Colombia, solicitada en 2005 por el Gobierno, la Federación Nacional 
de Cafeteros y Cenicafé como estrategia para proteger la calidad, reputación e 
identidad del grano frente a la volatilidad del mercado internacional y la necesi-
dad de diferenciar el producto en los mercados globales. Fue también la primera 
Indicación Geográfica Protegida de la Unión Europea otorgada a un producto 
agroalimentario de un país extracomunitario. Actualmente, Colombia tiene 29 
productos protegidos: 3 agrícolas, 14 alimentarios y 12 artesanales (SIC, 2023).
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La regulación sanitaria colombiana exige que todos los productos alimentarios 
cuenten con autorización del Invima, lo cual implica cumplir estándares de 
higiene, infraestructura y estandarización pensados para procesos industriales. 
Esta exigencia genera tensiones para productos tradicionales con fuerte anclaje 
territorial, cuyos utensilios, espacios de producción y prácticas comunitarias 
no siempre se ajustan a los parámetros técnicos establecidos. Para evitar que 
estas normas excluyan a productores tradicionales o erosionen las relaciones 
ambientes‑sociedad propias de los bienes con potencial de DO, se ha planteado 
la necesidad de marcos sanitarios diferenciados. El caso del viche es ilustrativo: su 
reconocimiento como patrimonio colectivo abrió la discusión sobre reglamentos 
especiales que garanticen inocuidad sin comprometer la autenticidad del proceso 
ni los vínculos culturales que lo sostienen (Erazo‑Ramírez, 2024).

1.3 Materialidades vivas y especificidad territorial en la DO del 
queso Paipa

El Queso Paipa es una producción artesanal y es muy clave que el queso 
que estoy consumiendo hoy es diferente al que me como en un mes. Pero eso 
no es un defecto del queso. Es una cualidad del queso porque es un proceso 
artesanal y precisamente es lo que a la región le dio la DO: sus condiciones 

climáticas, los suelos y el ganado que le da eso. Como las condiciones climáticas, 
los pastos y la leche cambian, el queso siempre cambia: eso es indudable. 

Productor de queso Paipa, 2017 (Carvajal, 2019, p. 20)

El fragmento que introduce este apartado refleja la compleja interacción entre el 
entorno ecológico, las prácticas productivas y las características del producto que 
recibe la DO; es decir, su terroir. Esta confluencia de elementos le confiere una 
marcada diversidad interna. Precisamente esta es una de las principales tensiones 
implícitas a la DO: la heterogeneidad del queso Paipa. El Paipa es un queso 
semimaduro, elaborado con leche cruda, en los municipios de Paipa y Sotaquirá, 
ubicados en la región noroccidental del departamento de Boyacá. La solicitud de 
DO fue presentada por la Alcaldía Municipal de Paipa, que actuó como solici-
tante legítimo por tratarse de una denominación asociada a su circunscripción 
territorial. La petición se radicó inicialmente el 30 de diciembre de 2009 y motivó 
el trámite que culminó con el reconocimiento oficial de la DO por medio de la 
Resolución 70802 de 2011. En dicha resolución, las características organolépticas 
del queso se asocian con la calidad de la leche utilizada —proveniente de ganado 
Normando, Holstein, Jersey y sus cruces— y con las condiciones ambientales 
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particulares de la región. Además, su carácter artesanal se fundamenta en prác-
ticas tradicionales que incluyen el amasado manual, el preprensado con manos, 
codos o puños, y un proceso de maduración donde el queso se voltea diariamente 
durante un mínimo de tres semanas. Estas labores requieren experiencia y consti-
tuyen un componente humano esencial en la definición del producto (SIC, 2011). 

Desde la emisión de la certificación, la implementación de la DO del queso Paipa 
ha involucrado a una amplia red de actores. A nivel nacional han participado la 
SIC, encargada de otorgar y proteger la denominación, y el Invima, responsable de 
regular la inocuidad alimentaria; a nivel departamental y local han participado la 
Gobernación de Boyacá y las alcaldías locales. A este entramado se suman agen-
cias de cooperación internacional, especialmente JICA43 y el movimiento One 
Village One Product, que promovieron el queso como producto emblemático 
y apoyaron estrategias de desarrollo económico local. También han intervenido 
expertos extranjeros, como el maestro quesero holandés del programa PUM, y 
profesionales nacionales —ingenieros de alimentos, microbiólogos y técnicos— 
que han contribuido a la caracterización microbiológica del queso y a intentos 
de estandarizar su producción. Asimismo, actores comerciales como tenderos, 
intermediarios y ferias especializadas (Agroexpo, Expoartesanías) han partici-
pado en la circulación del producto y cumplido un rol pedagógico en la difusión 
del significado de la DO.

La iniciativa de DO surgió de la necesidad de proteger a los productores lác-
teos de Paipa y Sotaquirá de las afectaciones por las políticas de libre mercado, 
ofrecerles nuevas opciones económicas al dar un valor diferencial al producto y 
abrir nuevas alternativas de ingreso y comercialización en mercados exclusivos y 
especializados.

El queso Paipa es elaborado por productores campesinos que trabajan en peque-
ñas unidades familiares ubicadas en las veredas de montaña de Paipa y Sotaquirá, 
y los productores semiindustriales, como se denominan a sí mismos, instalados 
en zonas urbanas que responden a una dinámica de producción en serie, estan-
darizada, con lotes de producción más grandes (Carvajal, 2021). Ambos grupos 
utilizan leche cruda, lo que confiere al queso un carácter “vivo” y heterogéneo, 
sujeto a cambios según las condiciones ambientales y los conocimientos empíri-
cos de quienes lo elaboran.

43	 Referida en otro capítulo de esta obra.
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El proceso de producción sigue pasos tradicionales compartidos: acidificación, 
cuajado, corte de la cuajada, desuerado, amasado, salado, preprensado, prensado 
y maduración. Sin embargo, la materialidad orgánica del queso lo convierte en 
un ecosistema vivo, sujeto a variaciones constantes en función de la microbiota 
de la leche cruda, las condiciones climáticas, los pastos locales y las prácticas 
incorporadas de los productores, quienes ajustan intuitivamente los paráme-
tros del proceso según su experiencia cotidiana y las contingencias del entorno 
(Carvajal, 2021)

Sin embargo, la DO introdujo la necesidad de definir parámetros objetivos —
cantidades de sal, temperaturas y tiempos en los que se calienta la leche, niveles 
de humedad, inocuidad, clasificación sanitaria— con el propósito de regular 
la certificación y evitar la producción y venta ilegítima del queso. Aspecto que 
también era necesario para conformar el Consejo Regulador, instancia integrada 
por personas involucradas y conocedoras del producto, que tienen la facultad de 
expedir el sello de la DO a quien lo solicite y cumpla los requisitos establecidos 
para su comercialización y elaboración. Fue así como la DO reavivó viejas discu-
siones sobre el estándar de este y planteó preguntas respecto a qué cuenta como 
autenticidad, quién define el “sabor del lugar”, es decir, el terroir, qué prácticas 
productivas se consideran legítimas dentro del marco regulatorio, cómo definir la 
artesanalidad en medio de la estandarización que planteaba por la certificación. 

Las discusiones sobre la autenticidad del queso Paipa condujeron al campo 
sanitario, donde la tensión entre los productores y el Invima mostró la incompa-
tibilidad entre un marco regulatorio orientado a la homogeneización industrial y 
una práctica artesanal cuyo valor reside en la variabilidad organoléptica derivada 
del uso de leche cruda y de condiciones no estandarizadas. La regulación exige 
que los quesos elaborados con leche cruda maduren al menos 30 días o, en su 
defecto, que se acojan a la pasteurización propia de los semimaduros. Los pro-
ductores sostienen que esos 30 días alteran el perfil sensorial del Paipa —resecan 
la pasta, agrietan la corteza y favorecen hongos indeseables— y que la pasteuriza-
ción anula el terroir que la DO busca proteger (Carvajal, 2019).

A esta tensión se suma el hecho de que el terroir del queso Paipa no responde solo 
a condiciones biofísicas, sino también a una construcción sociocultural donde 
la etología animal desempeña un papel central. La investigación de Benavides-
Sánchez et al. (2025) muestra que la calidad de la leche depende de un manejo 
tradicional basado en la convivencia diaria, que permite al productor reconocer 
de forma empírica el estado sanitario de su hato. La continuidad del personal 
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de ordeño refuerza esta relación: las vacas suelen resistirse a ser ordeñadas por 
personas desconocidas, lo que exige la presencia habitual de la misma persona y 
asegura un control preciso sobre el origen del producto. Este conjunto de prácti-
cas configura un modelo de higiene situado, en el que el “monitoreo empírico” y 
el cuidado en origen aseguran la calidad.

Es así como la DO visibiliza las discusiones, negociaciones y tensiones en torno 
al queso Paipa como un alimento local, artesanal y tradicional de agentes sociales 
que tratan de posicionar este producto a partir de la diferencia que les confiere su 
terroir, en el marco de las políticas de desarrollo rural contemporáneas (Carvajal, 
2021). Es decir, en la práctica, la etiqueta activa un campo de disputa donde 
productores semiindustriales, campesinos, funcionarios, agencias de cooperación 
y entidades estatales redefinen el terroir para posicionar el queso en mercados de 
nicho, turismo y políticas de desarrollo; pero esa misma traducción del terroir 
en criterios verificables (inocuidad, maduración, higiene, registros) empuja a 
reinventar material y simbólicamente el producto, y reordena quién puede usar 
el sello, con qué métodos y con qué beneficios. Así, la DO no solo protege un 
origen: organiza un proceso político en el que se disputan autenticidad, estánda-
res y autoridad técnica, dentro de un marco de desarrollo rural contemporáneo 
que valoriza “lo local” como patrimonio, pero que distribuye de forma desigual 
las capacidades para cumplir los nuevos requisitos y capturar el valor agregado. 

A pesar de estas tensiones, la implementación de la DO del queso Paipa actuó 
como un catalizador de debates sobre equidad dentro de una cadena productiva 
que incluye la producción campesina. Aunque el proceso evidenció desigualda-
des entre productores con capacidades desiguales, el caso del queso Paipa muestra 
que la DO posibilitó que instituciones y asociaciones discutieran sobre inclusión, 
gobernanza y derechos de los pequeños productores, sus condiciones de vida y 
trabajo en las veredas. En este sentido, la DO abrió espacios para que actores 
históricamente marginados, como son las mujeres campesinas, reclamaran su 
lugar en la cadena productiva e impulsaran reflexiones sobre cómo construir 
relaciones más justas y participativas en torno al producto y su valor agregado.

 Adicionalmente, el caso del queso Paipa permite ampliar la comprensión insti-
tucional sobre cómo se garantiza la inocuidad en contextos no industriales. La 
especificidad material del Paipa —su carácter de “alimento vivo”, la variabilidad 
asociada al clima, a la leche cruda y a los saberes tradicionales— obliga a replan-
tear la noción convencional de higiene basada en la homogeneidad y el control 
absoluto. En este sentido, el queso Paipa abre la posibilidad de pensar modelos 
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de higiene situados, que reconozcan la relación entre productores y materia viva 
y que integren prácticas locales como el manejo cuidadoso de la leche en origen, 
los tiempos de reposo, los ambientes domésticos de maduración y el monitoreo 
empírico de la cuajada. Así, el Paipa ilustra que la regulación sanitaria no solo 
puede tolerar la diversidad productiva rural, sino también aprender de ella, al 
incorporar su conocimiento práctico para generar modelos de control más inclu-
sivos y compatibles con la sostenibilidad de las tradiciones alimentarias.

1.4 Denominación de origen y desafíos de la cadena productiva del 
bizcocho de achira

Para solicitar una DO, primero, hay que saber si se cuenta con los recursos 
para tener la certificación, es decir, la materia prima con la que se elabora 
el producto. Segundo, saber si se cuenta con el respaldo de la Gobernación 

para dar a conocer el producto a nivel nacional, regional y local. Si no 
hay un respaldo y una materia prima, ¿para qué presentar una DO?

Presidente de la Cooperativa Multiactiva de 
Productores de Bizcochos del Huila, 2026 

La DO del bizcocho de achira no solo protege su nombre y prestigio, sino que 
visibiliza la cadena productiva familiar que lo sostiene, basada en la transmisión 
intergeneracional de saberes y en una estrecha relación con los territorios rurales. 
En estas regiones andinas, la achira (Canna edulis, Ker, un tallo subterráneo 
rico en almidón) es un cultivo clave para la soberanía alimentaria campesina: 
su producción garantiza nutrición, diversifica ingresos y fortalece formas locales 
de autonomía. El almidón de la achira se emplea en bebidas, panes, amasijos y 
en el tradicional “bizcocho de achira” (Volveras‑Mambuscay, 2022). Además, la 
documentación técnica de la Ruta Turística de la Achira destaca que este pro-
ducto articula prácticas agrícolas y culinarias locales, al integrar los derivados 
lácteos de las haciendas ganaderas con los almidones cultivados en la región, lo 
que reafirma su profundo arraigo cultural (Alcaldía de Neiva, 2023).

Como señalan Mojica‑Ramos et al. (2025), la cadena productiva de la harina y el 
bizcocho de achira involucra a más de 3000 familias. La rusticidad del cultivo, 
su adaptabilidad a microambientes andinos heterogéneos y su capacidad para 
generar valor agregado mediante pequeñas industrias domésticas refuerzan su 
papel estratégico en las economías rurales. La cadena productiva de la achira en 
Colombia abarca las regiones de Huila, Nariño y Cundinamarca‑Meta, territo-
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rios donde se concentra la mayor producción nacional, siendo el sur del Huila 
donde se concentran las principales empresas de bizcocho de achira.

La DO del bizcocho de achira se otorgó en 2012, mediante la Resolución 0023115, 
luego de que la Gobernación del Huila presentara la solicitud. La certificación 
fue adjudicada inicialmente a la Precooperativa de Productores de Bizcochos de 
Achira de Huila (Achiras del Huila EBT), conformada por 17 productores del 
departamento. El proceso contó con el acompañamiento de la Asociación de 
Cooperativas y Empresas Solidarias del Huila (Asocoph), que brindó orientación 
sobre la normativa y los requisitos para la producción. La zona geográfica pro-
tegida abarca todos los municipios del departamento, destacándose Fortalecillas 
y Altamira por su trayectoria en la elaboración del bizcocho. De acuerdo con 
las entrevistas realizadas, los productores pueden clasificarse en dos grupos 
principales: pequeños bizcocheros artesanales que trabajan desde sus hogares, 
con procesos manuales y volúmenes reducidos, y productores más tecnificados 
que han incorporado maquinaria y cuya producción puede llegar a los 700 kilos 
mensuales.

Muchos de los pequeños productores no están formalizados y comercializan sus 
achiras en mercados locales, tiendas de barrio y rutas turísticas. En contraste, 
los pocos que cuentan con registro sanitario o con el sello de la DO acceden a 
mercados más amplios —como supermercados en el Huila, Tolima y Bogotá— e 
incluso exportan hacia países como Canadá y Chile. Sin embargo, enfrentan 
barreras competitivas significativas en los mercados locales debido a la amplia 
oferta informal y a la circulación de productos que se venden como “achiras del 
Huila” sin cumplir los requisitos de autenticidad que exige la certificación.

La sostenibilidad de la DO se ha visto afectada por diversas dificultades relacio-
nadas con los altos costos de producción, la escasez de materia prima y la débil 
valoración del sello entre productores y consumidores. Según uno de los produc-
tores entrevistados, Achiras del Huila EBT —entidad administradora inicial de 
la DO—, inscrita en 2015 ante la Cámara de Comercio, contaba con un plazo 
de cinco años desde su conformación para transformarse en cooperativa. Sin 
embargo, de acuerdo con las entrevistas, terminó disolviéndose en 2020 tras la 
liquidación de varias de las empresas asociadas, presionadas por el incremento del 
precio del almidón de achira (sagú), el costo de cumplir con las exigencias regu-
latorias para hacer empresa en Colombia (adecuaciones exigidas por el Invima y 
cargas tributarias) y el limitado apoyo institucional por parte de la Gobernación.
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La “auténtica achira” se define por cinco ingredientes esenciales: cuajada fresca, 
almidón de achira, margarina, huevos y sal. Para cumplir con los parámetros de 
la DO, la materia prima debe provenir del Huila. No obstante, la producción de 
almidón en el departamento es insuficiente: se concentra casi exclusivamente en 
San Agustín, sur del Huila, donde las parcelas suelen ser de un cuarto de hectárea 
o, en el mejor de los casos, de una hectárea (entrevista productor artesanal de 
achiras).

La producción de bizcocho de achira enfrenta restricciones estructurales deri-
vadas de la baja disponibilidad y los altos costos del almidón. Aunque la achira 
es un cultivo altamente adaptable a diversos suelos, climas y altitudes, su pro-
ducción se concentra en micro y minifundios, lo que limita la oferta estable 
de materia prima (Volveras‑Mambuscay, 2022). Esta situación se agrava por la 
marcada heterogeneidad ambiental, tecnológica y socioeconómica que caracte-
riza la cadena, expresada en diferencias en el acceso al agua —61,3 % depende 
de acueductos comunitarios y 27,7 % de fuentes naturales— y en la coexistencia 
de sistemas productivos muy diversos (Mojica‑Ramos et al., 2025). La base 
productiva está conformada principalmente por agricultura familiar con predios 
menores a 3 hectáreas, promedio de 0,84 hectáreas sembradas y alta dependencia 
de ingresos complementarios, lo que evidencia la fragilidad económica del sis-
tema (Mojica‑Ramos et al., 2025).

En estos territorios, la achira se integra en policultivos junto con maíz y café, 
sostenidos por prácticas agroecológicas basadas en conocimiento local, como la 
reincorporación de residuos y el uso de subproductos del procesamiento. Aunque 
más del 92 % de los productores cuentan con rallado mecanizado, otras etapas 
como el secado siguen siendo tradicionales (Mojica‑Ramos et al., 2025). La 
extracción continúa siendo manual o semimecanizada, incluye lavado, rallado, 
tamizado, decantación y múltiples ciclos de limpieza. El secado solar, aunque 
económico, afecta las propiedades microbiológicas y organolépticas del producto. 
La calidad final depende de procesos críticos como el tamizado y la purificación, 
necesarios para evitar impurezas o mezclas con otros almidones que reducen su 
valor comercial (Alcaldía de Neiva, 2023).

Estas restricciones en la producción de la materia prima generan fluctuaciones 
severas en el precio: en épocas de abundancia, la arroba (~11.5 a 12.5 kg) de 
almidón de achira puede llegar a venderse por 25.000 pesos —un valor que no 
cubre los costos de cultivo— mientras que en momentos de escasez un bulto (~50 
kg) puede alcanzar los 600.000 pesos (entrevista productor artesanal de achiras). 
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Esta inestabilidad ha reforzado el papel de los intermediarios, quienes compran 
barato en temporadas de alta producción y revenden a precios elevados, y de esta 
manera desalientan a los campesinos, que en ocasiones prefieren dejar perder la 
cosecha. Todo ello afecta directamente la cadena productiva, desde los cultiva-
dores hasta los fabricantes artesanales. A estos problemas se suma el incremento 
del costo de la cuajada fresca, que pasó de aproximadamente 120.000 pesos la 
arroba a 250.000 pesos en pocos años (entrevista productor artesanal de achiras)

En este escenario, los Centros de Reindustrialización ZASCA, una iniciativa del 
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo e iNNpulsa Colombia, en alianza 
con el SENA y las cámaras de comercio, han ofrecido formación técnica para 
fortalecer la productividad, la innovación y el acceso a mercados. Sin embargo, al 
enfocarse principalmente en capacitaciones, no han logrado atender las principa-
les limitaciones del sector, relacionadas con la baja disponibilidad de almidón y 
la dificultad de su extracción manual (entrevista productos industrial de achiras). 
Como señaló uno de los productores entrevistados: “Son pura capacitación. Yo 
les he dicho: ‘a veces ustedes ni saben hacer bizcochos’ y vienen a capacitarnos. 
Necesitamos maquinaria, cultivos. ¿Si se nos incrementan las ventas, de dónde 
vamos a sacar (el almidón de) la achira?”. Esta brecha entre las necesidades reales 
de la cadena y las intervenciones institucionales aumenta la vulnerabilidad de los 
productores frente a costos crecientes, insumos inestables y una institucionalidad 
que no actúa sobre los problemas estructurales.

Tras la disolución de Achiras del Huila EBT, desde el 2022 los productores loca-
les intentan retomar la administración de la DO mediante la conformación de 
la Cooperativa Multiactiva de la Cadena de Achira del Huila, Achirhuila. No 
obstante, como indica uno de los productores e integrantes de la cooperativa, 
la consolidación de esta agremiación ha sido compleja debido al escaso recono-
cimiento, tanto de productores como de consumidores, del valor asociado a la 
certificación. 

La DO es una figura pensada para contextos con tradición en indicaciones geo-
gráficas, con marcos legales robustos y con respaldo institucional sostenido. En 
dichos contextos, productores y consumidores entienden su valor simbólico y 
económico, lo que facilita la asociación y la disposición a pagar un precio diferen-
cial por productos certificados. En contraste, en el caso del bizcocho de achira, 
muchos productores locales no perciben el valor agregado de la certificación, 
no ven beneficios económicos claros y no cuentan con el respaldo institucional 
necesario para que la DO contribuya a valorizar su trabajo. Por su parte, los 
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consumidores en Colombia suelen privilegiar el precio por encima del sello, de 
modo que la presencia de la DO no influye sustancialmente en las ventas. La falta 
de campañas educativas y de promoción institucional ha impedido que la DO 
sea reconocida en el mercado, lo que ha debilitado los incentivos para asumir los 
costos de formalización. Como resultado, el mercado continúa dominado por la 
lógica del menor precio, lo que deja en desventaja a quienes buscan mantener la 
autenticidad del bizcocho tradicional.

Asimismo, la certificación por parte del Invima implica reformas locativas, espe-
cificaciones en el rotulado que cambian año a año. Para muchos bizcocheros, 
especialmente aquellos que trabajan desde sus casas y cuyos volúmenes de pro-
ducción son reducidos, acceder a este registro es prácticamente inviable, no solo 
por el costo económico sino por la naturaleza misma de sus procesos familiares 
y tradicionales. 

DISCUSIÓN

2.1 Tradición, innovación y estandarización: desafíos de las DO

Las DO se presentan como un mecanismo clave para valorizar las particulari-
dades locales y posicionar productos en mercados segmentados. Pero su éxito 
depende de la capacidad de renovar, “reinventar”, técnicas culinarias y artesanales 
para que sigan siendo viables bajo nuevos esquemas regulatorios y de mercado. La 
tensión entre tradición e innovación no es menor: mientras algunos productores 
logran adaptar sus prácticas sin perder el vínculo con el territorio, otros enfrentan 
presiones para estandarizar procesos que alteran las particularidades del producto 
o erosionan el patrimonio material e inmaterial asociado. 

En el caso colombiano, estas tensiones se complejizan por la interacción entre el 
sistema de propiedad intelectual, las exigencias sanitarias del Invima, entre otros 
factores. La necesidad de cumplir con estándares de inocuidad y trazabilidad, 
diseñados para procesos industriales, puede entrar en conflicto con las materiali-
dades, técnicas y relaciones socioecológicas que caracterizan a productos locales o 
que expresan un terroir. Además, en un país donde los ecosistemas, las prácticas 
productivas y las condiciones sociales varían significativamente incluso a escalas 
muy pequeñas, la definición de estándares homogéneos tiende a excluir a los 
actores más vulnerables y a incorporar parcialmente a quienes logran adaptarse. 
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En paralelo, las DO se apoyan en recursos simbólicos asociados a lo “campesino”, 
lo “ancestral” o lo “artesanal”, lo que puede derivar en una mercantilización 
de identidades que reproducen desigualdades. Quienes encarnan estos signifi-
cados no siempre son quienes capturan los beneficios económicos derivados de 
la certificación. En muchos casos, los actores con mayor capacidad de inversión, 
visibilidad o articulación institucional son quienes logran posicionarse en estos 
nichos, mientras los productores más pequeños y con menor capital quedan 
subordinados a una narrativa que los representa, pero no necesariamente los 
remunera.

En este sentido, aunque las DO pueden dinamizar economías locales y abrir 
puertas en mercados especializados, la experiencia colombiana revela brechas 
entre expectativas y resultados. La diversidad ecológica, las desigualdades 
estructurales y la fragmentación institucional limitan su alcance. Por ello, las 
dificultades para cumplir con especificaciones técnicas no se reducen a costos: 
los estándares uniformes en contextos heterogéneos restringen la participación 
efectiva y no resuelven incertidumbres sobre materias primas ni exigencias de 
mercado, lo cual contradice el carácter colectivo que las DO aspiran a promover.

La desigualdad estructural y el histórico abandono del campo colombiano obli-
gan a situar las DO dentro de proyectos de desarrollo más amplios, con una 
perspectiva holística que vaya más allá del producto original. Para que las DO 
contribuyan efectivamente al bienestar rural, deben articularse con políticas 
que actualicen la infraestructura, fortalezcan el tejido social local y aseguren 
la distribución equitativa de beneficios. Aunque las DO ofrecen mecanismos 
de gobernanza orientados a mejorar la oferta, su sostenibilidad a largo plazo 
depende de acompañarlas con procesos que aseguren la demanda, incluyendo 
inversiones en ciencia, tecnología e innovación, estrategias de comercialización 
y políticas que refuercen la calidad del empleo y la inclusión de los actores más 
vulnerables de la cadena. Solo así podrán convertirse en herramientas que no solo 
protejan productos, sino que impulsen transformaciones territoriales más justas 
y duraderas. 

Por último, se requiere una normativa sanitaria que incorpore modelos de higiene 
situados, diseñados para contextos no industriales. Este caso evidencia que la 
regulación sanitaria, tal como está concebida, puede convertirse en un obstáculo 
en la valorización de este tipo de productos, y que se requieren marcos dife-
renciados que reconozcan la especificidad cultural y ecológica de estos sistemas 
productivos.
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2.2 La maquila: ¿oportunidad para los pequeños productores?

Algunos productores han comenzado a plantear la maquila como una posi-
ble alternativa para enfrentar las barreras de acceso a la formalización y a los 
mercados. Desde su perspectiva, las redes sociales entre pequeños y medianos 
productores podrían facilitar acuerdos en los que quienes elaboran los productos 
en sus domicilios actúan como proveedores de empresas ya formalizadas. Estas 
empresas cuentan con certificación sanitaria, infraestructura para completar 
procesos y capacidades logísticas para el empaque y la comercialización. Bajo 
esta lógica, la maquila aparece como una opción que permitiría responder a la 
demanda, mantener presencia en el mercado y abrir espacios de participación 
para pequeños productores que de otro modo enfrentarían barreras más altas.

No obstante, los propios actores reconocen que esta modalidad implica riesgos 
importantes, particularmente, puede generar dinámicas donde parte del valor 
se traslada desde los productores más vulnerables hacia empresas con mayor 
capacidad económica e institucional. Aunque acuerdos claros sobre precios, res-
ponsabilidades y distribución del valor podrían mitigar este efecto, estas medidas 
no eliminan por completo las tensiones, pues las DO operan en mercados de 
distinción donde la valorización territorial eleva los costos y puede profundizar 
desigualdades si no se gestiona adecuadamente. En este escenario, la maquila 
podría convertirse en una herramienta de inclusión o, por el contrario, en un 
punto de concentración de beneficios, según como se regulen estas relaciones 
dentro de la cadena productiva.

2.3 La asistencia técnica y el lugar de la agricultura familiar en la DO 
en Colombia

La incertidumbre y variaciones de costos de las materias primas invitan a pensar 
un marco normativo y de apoyo institucional que va más allá del sello de DO. 

Estos casos demuestran algunas cuestiones que deben considerarse al buscar el 
desarrollo local por medio de la DO en Colombia. En primer lugar, existen limi-
taciones estructurales asociadas a la agricultura y ganadería de pequeña escala, lo 
que restringe el suministro de insumos para los productos agroalimentarios. Sin 
embargo, esta situación también abre una oportunidad para promover la asocia-
ción entre productores muy pequeños y fortalecer sus procesos productivos. Estas 
estrategias son especialmente relevantes en territorios marcados por desigualda-
des geográficas históricas —como las zonas de alta montaña y las áreas más 
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alejadas de los centros urbanos— donde las brechas en infraestructura y servicios 
son más pronunciadas. Estas transformaciones exigen inversiones significativas, 
muchas veces sin garantizar rentabilidad inmediata, pero responden a una deuda 
histórica con estos productores y es necesario saldarla.

Los desafíos productivos no se limitan a las semillas o a las prácticas agronómicas, 
sino que involucran problemas estructurales relacionados con la disponibilidad y 
distribución de la tierra, así como con el acceso a tecnologías adecuadas para la 
extracción de subproductos. Aunque estudios como el de Volveras‑Mambuscay 
(2022) muestran que ajustes en la densidad de siembra y en las prácticas de 
fertilización pueden aumentar significativamente el rendimiento, estos avances 
enfrentan límites importantes cuando la mayoría de las unidades productivas son 
microfundios y minifundios que no superan la hectárea cultivada. En estos con-
textos, las innovaciones productivas deben ir acompañadas de transformaciones 
en la base material del sistema productivo, particularmente en el acceso a tierra 
fértil y en la disponibilidad de tecnologías que permitan un proceso de extracción 
de subproductos con mayor eficiencia. Así, el fortalecimiento técnico del cultivo 
no puede desligarse de la necesidad de abordar las restricciones estructurales de 
tierra y de promover equipos accesibles para la transformación primaria.

2.4 Asociatividad

Los procesos de DO requieren esfuerzos sostenidos de asociatividad, entendida 
no solo como la coordinación entre productores para consolidar y fortalecer los 
sistemas productivos, sino también como la base para una gobernanza anclada 
en dinámicas locales y en la capacidad colectiva de definir reglas, estándares y 
mecanismos de control. Los casos estudiados muestran que la conformación de 
asociaciones es fundamental para avanzar en los procesos de certificación, pues 
permite distribuir responsabilidades, negociar criterios y sostener la infraestruc-
tura organizativa que exige una DO. Aunque también evidencian las dificultades 
que enfrentan los productores más pequeños para participar en estas instancias y 
cumplir con los requisitos técnicos y administrativos de la certificación.

Las críticas al nuevo regionalismo advierten que no basta con idealizar la asocia-
tividad como un entramado bucólico de relaciones personales y comunicación 
informal. Es necesario reconocer las desigualdades estructurales que condicionan 
quién puede participar y en qué términos: asistir a reuniones implica tiempo, 
transporte, vías de acceso y manejo de tecnologías digitales, recursos desigual-
mente distribuidos. A ello se suman las dificultades para sostener asociaciones en 
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economías inestables, donde el cierre de empresas consolidadas y la proliferación 
de emprendimientos de corta duración son frecuentes. Además, los territorios 
están atravesados por relaciones históricas entre proveedores, intermediarios 
o actores que controlan recursos clave, como el agua y la tierra, situación que 
configura jerarquías y dependencias que influyen en la organización colectiva y 
en la posibilidad real de incidir en la gobernanza de la denominación de origen. 

La DO no es solo un reconocimiento legal, sino un proceso institucional complejo 
que conecta políticas rurales, sanitarias, comerciales y de propiedad intelectual. 
En este contexto, la Agencia de Desarrollo Rural, en su papel de apoyo técnico y 
de acompañamiento a las organizaciones rurales para obtenerlas o aprovechar sus 
beneficios, podría cumplir un rol clave en la articulación con entidades del Estado 
como la Superintendencia de Industria y Comercio, ProColombia y el INVIMA.

Asimismo, el potencial transformador de las DO debe inscribirse en un pro-
ceso más amplio de reforma agraria que incluya inversiones en infraestructura 
mediante soluciones que integren la innovación con los saberes locales, con el 
fin de saldar deudas históricas con los productores rurales, especialmente los 
más pequeños, pertenecientes a la Agricultura Familiar, Campesina, Indígena y 
Comunitaria (AFCIC). En términos conceptuales, también se debe reconocer la 
heterogeneidad ecológica y social de los territorios colombianos.

Finalmente, la sostenibilidad en el tiempo de estos procesos reside en una 
gobernanza inclusiva que garantice que los beneficios de la DO se distribuyan 
incluyendo plenamente a la AFCIC. Sin estos soportes institucionales y materia-
les, las DO corren el riesgo de reproducir desigualdades y limitar el papel de la 
agricultura familiar en la preservación de prácticas y saberes tradicionales.

CONCLUSIONES 

La experiencia colombiana muestra que, aunque la DO ofrece un marco potente 
para valorizar productos locales y abrir oportunidades en mercados especializa-
dos, su efectividad depende de reconocer la heterogeneidad ecológica y social 
del país. La diversidad que constituye su mayor fortaleza puede convertirse en 
un obstáculo si las especificaciones no se adaptan a los microterritorios y si no 
se abordan explícitamente las desigualdades que limitan la participación de los 
actores más vulnerables. La sostenibilidad de las DO requiere innovaciones ins-
titucionales, esquemas de gobernanza inclusivos, inversiones en infraestructura y 
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capacidades, y políticas complementarias que fortalezcan la demanda, la calidad 
del empleo y la distribución equitativa de beneficios. Solo así, la DO podrá con-
vertirse en una herramienta de desarrollo territorial y no en un mecanismo que 
reproduzca las brechas existentes.

La producción a pequeña escala, junto con la pervivencia de estas prácticas 
productivas en el tiempo, evidencia vigencia y resiliencia. Los entramados pro-
ductivos sostenidos por unidades familiares y apoyados en técnicas tradicionales 
invitan a rescatar y fortalecer los saberes locales para desarrollar tecnologías que 
sean fáciles de implementar, culturalmente pertinentes y adaptadas a las condi-
ciones reales de los territorios rurales.

En este contexto, la articulación entre productores locales, instituciones acadé-
micas y agencias de investigación y desarrollo adquiere un papel central para 
impulsar procesos de innovación que ofrezcan alternativas frente al cambiante 
mercado internacional. De este modo, las DO pueden funcionar como plata-
formas que integran capacidades locales, conocimiento científico y políticas de 
estímulo a la demanda, para evitar que la carga del ajuste recaiga únicamente 
sobre los productores y, por ende, favorezca estrategias más equitativas y soste-
nibles. De esta manera, la DO transciende el registro de propiedad intelectual 
y se puede convertir en una política de desarrollo rural integral con un fuerte 
respaldo institucional.
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