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Invitan a participar en Concurso 
Nacional de Quesos a realizarse 
en el Inia Remehue de Osorno 
AGRO. La actividad será el 26 y 27 de septiembre e incluye charlas, un feria y 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. 

Crónica El Austral 

cronicaQaustralosorno.cl 

na invitación a partici- 
ul par enel ConcursoNa: 

cional de Quesos La 

Quesería 2024, a desarrollarse 
en el marco dela feria sensorial 

de quesos artesanos y quesos 
de autor, que se llevará a cabo 
enel Inia Remehue de Osorno 
el 26 y 27 de septiembre de 
2024, realizó 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 Extensión Tecnológi- 
ca (GET) Quesero, así 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, así comoa expo- 
ner sus productos en la feria 
sensorial de quesos artesanos 
y quesos de autor que estamos 
organizando conelapoyo dela 
Fundación parala Innovación 
Agraria (FIA)”, explicó. 

El especialista resaltó que 
las inscripciones para el con- 
curso cierra hoy (viernes 13) y 
deben realizarse a través de la 

página web www.concursola- 
queseria.cl. 

  

CEDIDA 

EL JURADO DEL CONCURSO ESTÁ CONFORMADO POR EXPERTOS EN EL TEMA. 

Junto con ello, agradeció al 
jurado del certamen, que esta- 
rá compuesto por Gabriela 
Lans, técnica en lechería y ase- 
sora experta en quesería arte- 
sanal; Carlos Peralta, sociofun- 
dador de “Los Quesos de Chi- 
le”; Paola Lama, ingeniera en 
Alimentos y líder en innova- 
ciónláctea; DanielJankelevich, 
ingeniero civil; Fernando Ma- 
yora, técnico superior en Le- 
chería y juez internacional de 

quesos; Carolina Contreras, ar- 
quitecto y fundadora de Colec- 
tivo Fermento; Nicolás Pizarro, 
doctor en Ciencias e investiga- 
dor de Inia; y Lucía De La 
Fuente, ingeniero en Alimen- 
tos y académica de la Universi- 

dad de Los Lagos. 

PROGRAMA 
El 26 de septiembre, el jurado 
realizará la evaluación de las 
categorías Chanco o Manteco- 

“Para que vengan a 
participar del concur- 
so, así como a expo- 
ner sus productos en 
la feria sensorial de 
quesos artesanos y 
quesos de autor que 
estamos organizando 
conel apoyo de FIA)”. 

Ignacio Subiabre 
investigador de Inia 

sojoven y maduro; quesoscon 
leche de cabra fresco y madu- 
ro; y durante la tarde las cate- 
gorías suave y de autor. 

El 27 de septiembre se rea- 
lizarála feria sensorial de que- 
sos artesanos y quesos de au- 
tor, que considera la participa- 
ción de autoridades de Inia y 
FIA y una charla técnica dela 
especialista uruguaya, Gabrie- 
la Lans, alas 10 de la mañana; 
y alas 1 horas, un conversato- 
rio sobre quesos con identi- 
dad. Alas 12 horas se dará ini- 
cio la feria sensorial de que- 
sos, en la que los productores 
interesados darán a degustar y 
vender sus productos. 

Alas15.30 horas se darána 
conocer las conclusiones del 
conversatorio y se realizará la 
premiación del concurso nacio- 
nalde quesos por categoría.0S 
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ELNUEVO CENTRO COMUNITARIO EN EL SECTOR RURAL DE PUYEHUE. 

Inauguran un centro 
comunitario sustentable 
en el sector Pichi Pichil 

PUYEHUE. La nueva obra se materializó 
gracias al Fondo de Inversión Regional 
(FRIL) que alcanzó los $135 millones. 

on la participación de 
C autoridades y vecinosse 

inauguró el Centro Co- 
munitario Sustentable en Pichi 
Pichil, comuna de Puyehue. 

Este nuevo espacio, finan- 
ciado por el Gobierno Regio- 
nal, se consolida como un pilar 
para el desarrollolocal, fomen- 
tando al mismo tiempo prácti- 
cas sostenibles en la zona. 

La obra se materializó gra- 
cias al Fondo de Inversión Re- 
gional (FRIL) que alcanzó los 
$135 millones 623 mil 512. El 

centro tiene una infraestructu- 

ra de 173 metros cuadrados, 
con un amplio salón de activi- 
dades, cocina, baños con acce- 
sibilidad universal, hall de ac- 
ceso y una terraza techada. 

Además, incorpora tecno- 
logías respetuosas con el me- 
dio ambiente, como paneles 
fotovoltaicos para la genera- 

ción de energía y sistemas de 
agua caliente. 

Francisco Paredes, presi- 
dente de la Comisión Provin- 
cial Osorno del Consejo Regio- 
nal de Los Lagos, enfatizó la 
importancia del proyecto. “Es 
un centro que responde a las 
necesidades reales delacomu- 
nidad. Estamos comprometi 
dosenseguir apoyando ini 
tivas comoesta, queno sóloge- 
neran infraestructura, sino 
también impulsan el desarrollo 
de las personas y sus entor- 
nos”, enfatizó. 

El Centro Comunitario Sus- 

tentable de Pichi Pichil se pro- 
yecta como un espacio donde 
se llevarán a cabo actividades 
sociales, culturales y me- 
dioambientales, reforzando el 
compromiso dela comuna con 
lasostenibilidad y el desarrollo 
integral de sus habitantes. 03 

   

  

ACLNIACANO) 

TE ACOMPAÑAMOS HASTA DONDE QUIERAS LLEGAR 

Sena 
EL GRUPO DE COMUNICACIONES 
MÁS GRANDE DEL SUR DE CHILE. 
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