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Invitan a participar en Concurso
Nacional de Quesos a realizarse
en el Inia Remehue de Osorno

AGRO, La actividad serd el 26 y 27 de septiembre e incluye charlas, un feriay el
certamen. El plazo para inscribirse vence hoy. Pueden participar productores
que elaboran con leche de vaca, de cabra y de oveja de todo Chile.

Cronica El Austral
cronica@australosorno.cl

na invitacion a partici-
u par en el Concurso Na-
cional de Quesos La
Queseria 2024, a desarrollarse
en el marco de la feria sensorial
de quesos artesanos y quesos
de autor, que se llevara a cabo
en el Inia Remehue de Osorno
el 26 y 27 de septiembre de
2024, realizo el investigador de
la entidad, Ignacio Subiabre.

“Hemos invitado durante
todo este mes, junto a Colecti-
vo Fermento y Fermentos del
Sur, alos miembros de nuestro
Grupo de Extension Tecnologi-
ca (GET) Quesero, asi como a
productores de quesos elabo-
rados con leche de vaca, de ca-
bra y de oveja de todo Chile,
para que vengan a participar
delconcurso, asi comoa expo-
ner sus productos en la feria
sensorial de quesos artesanos
y quesos de autor que estamos
organizando conelapoyode la
Fundacion para la Innovacion
Agraria (FIA)”, explic.

El especialista resalto que
las inscripciones para el con-
curso cierra hoy (viernes 13) y
deben realizarse a través de la
pagina web www.concursola-
queseria.cl.

CEDIDA

EL JURADO DEL CONCURSO ESTA CONFORMADO POR EXPERTOS EM EL TEMA.

Junto con ello, agradecio al
jurado del certamen, que esta-
ra compuesto por Gabriela
Lans, técnica enlecheriay ase-
sora experta en queseria arte-
sanal; Carlos Peralta, socio fun-
dador de “Los Quesos de Chi-
le”; Paola Lama, ingeniera en
Alimentos y lider en innova-
cién lactea; Daniel Jankelevich,
ingeniero civil; Fernando Ma-
yora, técnico superior en Le-
cheria y juez internacional de

quesos; Carolina Contreras, ar-
quitecto y fundadorade Colec-
tivo Fermento; Nicolas Pizarro,
doctor en Ciencias e investiga-
dor de Inia; y Lucia De La
Fuente, ingeniero en Alimen-
tos y académica de la Universi-
dad de Los Lagos.

PROGRAMA

El 26 de septiembre, el jurado
realizard la evaluacion de las
categorias Chanco o Manteco-

“Para que vengan a
participar del concur-
50, asl como a expo-
ner sus productos en
la feria sensorial de
(UEesOs artesanos y
quesos de autor que
estamos organizando
conelapoyo deFIA)”.

Ignacio Subiabre
investigador de Inia

so joven y maduro; quesos con
leche de cabra fresco y madu-
ro; y durante la tarde las cate-
gorias suave y de autor.

El 27 de septiembre se rea-
lizari la feria sensorial de que-
s0s artesanos y quesos de au-
tor, que considera la participa-
cién de autoridades de Inia y
FIA y una charla técnica de la
especialista uruguaya, Gabrie-
la Lans, alas 10 de la manana;
y alas 11 horas, un conversato-
rio sobre quesos con identi-
dad. A las 12 horas se dara ini-
cio a la feria sensorial de que-
s0s, en la que los productores
interesadosdarin adegustary
vender sus productos.

Alas15.30 horas sedardn a
conocer las conclusiones del
conversatorioy se realizara la
premiacion del concurso nacio-
nal de quesos por categoria.c3
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