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ACTUALIDAD

Emprendedora gana concurso de pan
de pascua con lareceta de su abuela

REPOSTERIA. Calalina Soto (29 aiios) recibio $450 mil de premio. Desde chica
ayuda en la cocina, pero no consume el producto culinario con el que triunfo.

nuna olla, con fuego ba-

E jo, se debe integrar el
agua, la manzana pica-

da con cascara, chancaca,
miel, canela, clavo de olor,
nuez moscada, anisy jengibre.
Revolver de vez en cuando y
tapar. Dejar a fuego lento has-
ta disolver la chancaca. Es par-
te de la receta con la que una
joven de 29 afios gano el con-
curso “Dulce Navidad 2024",
en la categoria Pan de Pascua.
Setrata de la emprendedo-

ra Catalina Soto, quien elabo-

16 el producto siguiendo la re-
ceta de suabuela Lidia Higue-
ra Silva.

“Nuncaantes habia partici-
pado en un concurso y una
amiga chef me motivé. Igual
llevo afios vendiendo pan de
pascua, tengo un emprendi-
miento de comida que comen-
cé en la pandemia” senalo la
ganadora que recibit un pre-
mio de 450 mil pesos.

FRUTOS SECOS
Catalina recibi6 su premio jun-

to a su hijo Maun, de 3 anos, a
quien integra en las artes culi-
narias, tal como lo hicieron
conella cuando era pequefa.
“No me gusta el pan de pas-
cua, entonces usé unarecetay
la empecé a intervenir para
que me pudiese gustar. Este
pan de pascua tiene sélo frutos
secos y quizds es lo que marca
la diferencia del tradicional,
que tiene frutas confitadas o
esencia de pan de pascua. Yolo
hice mas natural. Le dedico el
premio a mi abuelita, que me

ensefida cocinar desde queera
chicay ahora eso mismo lo re-
plico con mi hijo”, explicd la
concursante, que vive en el
sector oriente de Osorno.

CONCURSO
Catalina Soto participden laca-
tegoria del mejor Pan de Pas-
cug, pero también hubo quie-
nes se presentaron en la elabo-
racion de las Mejores Galletas y
Cola de Mono.

El evento fue organizado
en una alianza por primera

vez entre el Centro de Forma-
cién Técnica Santo Tomas se-
de Osorno, junto a la munici-
palidad, la Camara de Comer-
cio, Industrias y Turismo de

CATALINA JUNTO A SU HIJO MAUN, DE 3 ANOS, RECIBIENDO EL PREMIO.

Osorno, el Hotel Sonesta, la
Camara de Turismo de Osorno
y Sernatur Los Lagos. La pre-
miacion se realizo este fin de
semana. 3



