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Detienen a dos personas por realizar quemas 
ilegales en los sectores de Rupanco y Pichil 

EL AUSTRAL DEOSORNO] Lunes 16 de diciembre de 2024 
  

FUEGO. En ambos casos incineraron 
material seco en un periodo donde 
existe prohibición para ello. Bomberos 
y personal de la Conaf controlaron 
los focos de incendio. Fueron detenidos 
por Carabineros y el fiscal de la 
macrozona los dejó libres, a la espera 
de la citación al Ministerio Público. 

Sergio Silva Vásquez 
sergio.silvaQaustralosorno.cl 

os personas fueron de- 
D tenidas el sábado por 

realizar quemas no au- 
torizadas en distintos sectores 

de la provincia, siniestros que 
fueron controlados por equi- 
pos de emergencia de bombe- 
ros y brigadas de la Corpora- 
ción Nacional Forestal (Conaf). 

Las detenciones fueron in- 
formadas por la delegada pro- 
vincial, Claudia Pailalef, quien 
recordó que existe una prohi- 
bición de usar fuego para todo 
tipo de actividades agrícolas y 
quema de desechos forestales, 
medida que se mantiene hasta 
el 31 de marzo de 2025. 

RUPANCO 

Enelsector rural de El Cabrito- 
Rupanco, en la comuna de 
Puerto Octay, en una área de 
dificil acceso, se registró la pri- 
mera emergencia forestal que 
movilizó aequipos de la Conaf. 

“Ahífue detenido el dueño 
del predio que, cerca de las IL 

35 
incendios forestales 
se reportaron en la tempo- 
rada pasada en la provincia, 
con 2.200 hectáreas des- 
truidas por el fuego. 

dela mañana, realizó una que- 
ma ilegal que destruyó una su- 
perficie de 0,5hectáreas. Lará- 
pida respuesta de los brigadis- 
tas de Conaf permitió controlar 
las llamas. El propietario fue 
detenido, siendo el primero de 
la temporada en la provincia 
de Osorno por quemaclandes- 
tina”, indicó la delegada pro- 
vincial. 

Al lugar de la emergencia 
forestal se trasladaron seis bri- 
gadistas, un técnico y un ca- 
mión carrozado con capacidad 
para 2.000 litros de agua. 

Carabineros del retén de 

Rupanco reunieron los ante- 
cedentes de dueño del pre- 
dio, quien tras ser detenido 
porinfringirla prohibición de 
quemas, recuperósu libertad 

BRIGADISTAS DE CONAF CONTROLARON EL PRIMER SINIESTRO! 

luego que el fiscal de la ma- 
crozona determinó dejarlo 
apercibido, ala espera de la 
citación al Ministerio Público 
de Río Negro. 

EN PICHIL 

La otra quema ilegal fue enel 
sector de Pichil, donde los ca- 
rabineros de Cancura vieron el 

humo y cuando llegaron al lu- 
gar constataron que el dueño 
del terreno estaba quemando 
trozos de madera. 

Bomberos de Cancura y 

Les 

Osorno controlaron el fococer- 
ca delas 18 horas del sábado, 
sin registrarse mayores daños 
en la superficie cercana al in- 
cendio. 

El responsable fue deteni- 
do y también quedó en liber- 
tad, a la espera dela citacióna 
la Fiscalía local, donde deberá 
responder por suacto. 

DAÑOS 
Ambos casos son los primeros 
desutipo queseregistranenla 
provincia de Osorno esta tem- 

FORESTAL EN LA PROVINCIA ENLA ZONA DE EL CABRITO, EN UN LUGAR DE DIFÍCIL ACCESO. 

porada. El año pasado, la co- 
muna de San Pablo fue la que 
reportó el mayor número de 
hectáreas destruidas por in- 
cendios. Según la cifra provin- 
cial, la temporada 2023-2024 
(hasta marzo pasado) sumó 2 
mil200 hectáreas consumidas 
por las lamas, en untotal de35 
siniestros. 

“El 99,7% de los incendios 
forestales son provocados por 
la acción humana, ya sea por 
negligencia, descuido o inten- 
ción. Es fundamental que to- 

    

  

memos conciencia sobre la 
gravedad de estas conductas”, 
manifestó Claudia Pailalef, de- 

legada provincial. 
La autoridad llamó a la co- 

munidad a reportar de manera 
oportuna la presencia de hu- 
mo en sectores rurales y urba- 
nos, con la finalidad de dispo- 
nerllos medios necesarios para 
controlar las emergencias, 
dondeexiste coordinación con 
la Conaf, Bomberos y Carabi- 
úneros ante la ocurrencia de un 
incendio forestal. cs 

  

Emprendedora gana concurso de pan 
de pascua con la receta de su abuela 
REPOSTERÍA. Catalina Soto (29 años) recibió $450 mil de premio. Desde chica 
ayuda en la cocina, pero no consume el producto culinario con el que triunfó. 

  

nunaolla, con fuego ba- 
E jo, se debe integrar el 

agua, la manzana pica- 
da con cáscara, chancaca, 
miel, canela, clavo de olor, 
nuez moscada, anís y jengibre. 
Revolver de vez en cuando y 
tapar. Dejar a fuego lento has- 
ta disolver la chancaca. Es par- 
te dela receta con la que una 
joven de 29 años ganó el con- 
curso “Dulce Navidad 2024”, 
enla categoría Pan de Pascua. 

Setrata de la emprendedo- 
ra Catalina Soto, quien elabo- 

ró el producto siguiendo lare- 
ceta de su abuela Lidia Higue- 
raSilva, 

“Nuncaantes había partici- 
pado en un concurso y una 
amiga chef me motivó. Igual 
llevo años vendiendo pan de 
pascua, tengo un emprendi- 
miento de comida que comen- 
cé en la pandemia” señaló la 
ganadora que recibió un pre- 
mio de 450 mil pesos. 

FRUTOS SECOS 
Catalina recibió su premio jun- 

to asu hijo Maun, de 3 años, a 
quien integra en las artes culi- 
narias, tal como lo hicieron 
con ella cuando era pequeña. 

“No me gusta el pan de pas- 
cua, entonces usé una receta y 
la empecé a intervenir para 
que me pudiese gustar. Este 
pan de pascua tienesólo frutos 
secos y quizás es lo que marca 
la diferencia del tradicional, 

que tiene frutas confitadas o 
esencia de pan de pascua. Yolo 
hice más natural. Le dedico el 
premio a mi abuelita, que me 

enseñóa cocinar desde queera 
chica y ahora eso mismo lo re- 
plico con mi hijo”, explicó la 
concursante, que vive en el 
sector oriente de Osorno. 

CONCURSO 
Catalina Soto participó en la ca- 
tegoría del mejor Pan de Pas- 
cua, pero también hubo quie- 
nesse presentaron enlaelabo- 
ración delas MejoresGalletas y 
Cola de Mono. 

El evento fue organizado 
en una alianza por primera 

  

CATALINA JUNTO ASU HIJO MAUN, DE 3 AÑOS, RECIBIENDO EL PREMIO. 

vez entre el Centro de Forma- 
ción Técnica Santo Tomás se- 
de Osorno, junto a la munici- 
palidad, la Cámara de Comer- 
cio, Industrias y Turismo de 

  

Osorno, el Hotel Sonesta, la 
Cámara de Turismo de Osorno 
y Sernatur Los Lagos. La pre- 
miación se realizó este fin de 
semana. as

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

16/12/2024
    $323.090
    $696.000
    $696.000

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

      13.500
       4.500
       4.500
      46,42%

Sección:
Frecuencia:

ACTUALIDAD
0

Pág: 4


