‘ LITORALPRESS

Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

14-10-2024

Campo Surefio - Regiones IX, Xy XIV
Campo Surefio - Regiones IX, X y XIV

Noticia general

pag.: 2
Cm2: 850,3

El auge de los quesos artesanos y su potencial impacto positivo para el sur

| reportaje

Tiraje:
Lectoria:

Favorabilidad:

36.000
108.300
['INo Definida

La zona enfrenta grandes desafios, pero también presenta un alto potencial de desarrollo para su produccién

El auge de los quesos artesanos y su
potencial impacto positivo para el sur

PAULA RIQUELME BARRIENTOS

on el auge de los que-
sos artesanos y de au-
tor, la zona sur de Chi-
le se perfila como un
actor clave en la pro-
duccién de lécteos diferencia-
dos. En la reciente feria senso-
rial de quesos y el concurso La
Queseria 2024 en INIA Re-
mehue destacaron tanto los
avances como los desafios del
sector. La apuesta por la calidad
y la innovacién es el camino pa-
ra su consolidacién en el merca-
do nacional e internacional.

La industria de los quesos arfe-
sanos en Chile ha crecido expo-
nencialmente en los dltimos
afios, particularmente en la zo-
na sur, donde pequefios produc-
tores, apoyados por iniciativas
como las del Instituto de Investi-
gaciones Agropecuarias (INIA)
Fermentos del Sur y Colectivo
Fermento, buscan posicionar sus
productos en un mercado de al-
to valor agregado. Sin embar-
go, el desafio de diferenciarse
en un entorno global competiti-
vo sigue siendo significativo.

Alejandro Thomas, fromelier y
juez internacional, destacé que:
“el queso arfesano no solo es un
producto elaborado a mang, si-
no que sigue un profocolo de
produccién estrictamente contro-
lado”, lo que garantiza su cali-
dad superior. En esta linea, pro-
ductos como los quesos de au-
for, que no siguen recetas prees-
tablecidas, han logrado captar
la atencién de los consumidores.
“Chile tiene una oportunidad
Onica de agregar valor a través
de la produccién de quesos ar-
tesanos de autor”, afade Tho-
mas.

Aungue el mercado se ha cen-
trado principalmente en quesos
como el Mantecoso y el Chan-
co, existe un creciente interés
por variedades mas sofistica-
das. El INIA, junto a la Funda-

cién para la Innovacién Agraria
(FIA), ha desarrollado varios
prototipos de quesos maduros
de alta calidad, generando al-
ternativas innovadoras que es-
tan disponibles para los produc-
tores locales.

Ignacio Subiabre, investigador
de INIA, resalta que “los pro-
ductores de la Regién de Los La-
gos y Los Rios, organizados en
grupos de extensién tecnolégi-
ca, ya estdn aplicando estas
nuevas recetas con resultados
prometedores”.

A pesar de estos avances, los
productores enfrentan barreras
como la limitada capacidad téc-
nica y la falta de visibilidad en
mercados internacionales. El
INIA ha sido clave en la capa-
citacién y asesorfa para ayudar
a superar estos obstdculos, pro-
moviendo el uso de ingredien-
tes locales y técnicas innovado-

En la reciente feria
sensorial de quesos y
el concurso La Quese-
rfa 2024 en INIA Re-
mehue se evaluaron
mas de 70 muestras
por un jurado espe-
cializado.

ras.

EVALUACION

Més de 70 muestras fueron
evaluadas por un jurado espe-
cializado en esta primera edi-
cién del concurso, que incluyd
seis categorias: Mantecoso-
Chanco Joven, Mantecoso-
Chanco Maduro, Cabra Joven,
Cabra Maduro, Queso Blando y
Especial de Autor.

Este cerfamen no solo destacé la
calidad de los productos, sino que
también sirvié para fomentar un
didlogo enire productores y exper-
tos, fortaleciendo la red de colo-
boracién en el sector. Ademds, se
enfatizé el desarrollo de nuevas
infraestructuras, como la Planta de
Innovacién Alimentaria en Osor-
no, financiada por el Ministerio
de Ciencia, lo que refuerza las po-
sibilidades de crecimiento de es-
ta industria en la region.

Ta

GANADORES
POR CATEGORIA

En la categoria Mantecoso-
Chanco Joven, el primer lugar fue
para Quesos Renaico, de la produc-
tora Olivia Fatindez de La Arauca-
nia; el segunclo lugar fue para Fun-
do Centinela del productor Radl
Cavieres de Osomo, y el tercer lu-
gar para el Liceo Agrotec de La
Union.

En la categoria Mantecoso-
Chanco Maduro, el primer lugar
fue nuevamente para Quesos Re-
naico de Olivia Fatiindez; el segun-
do lugar lo obtuve Quilacoya del
productor Jorge Licandeo de Rio
Negro, y el tercer lugar fue para
Quesos Deon Benedicto de Karin
Sturm, también de Rio Negro.

En [a categoria Cabra Joven, el
primer lugar lo alcanzé Caprinos
Villaseca, de la productora Yasna
Molina, en Ovalle, Regidn de Co-
quimbo; el segundo lugar fue para
Herenciade Campo, del productor
Juan Nicolas Fuentes en Marchi-
giie, Region de O'Higgins, y el ter-
cer lugar para D'Cabra, de Paulina
Retamal, en Frutillar.

Enla categoria Cabra Maduro, el
primer lugar fue para Lacteos
Manquelaf de Fredy Quilaqueo Ca-
triquil, de Los Rios; el segundo lu-
gar para Herencia de Campo, del
productor Juan Nicolds Fuentes,
en la Region de O'Higgins, y el ter-
cer lugar fue para La Cabresa de
Oscar Torrealba, en Chillan.

En la categoria Queso Blando, el
primer lugar fue para Quesos Qui-
man, de la productora Lorna Ta-
mayo, en Futrono; el segundo lu-
gar lo obtuvo Lacteos Cahuelche,
de la productora Melanie Siegel,
en Ancud, y el tercer lugar fue pa-
ra Cabritalegre, de Lorena Mardo-
nes, en Placilla, Regién de
O'Higgins. Finalmente, en la cate-
goria Especial de Autor, el primer
lugar fue para Fundacion Mondlion
de la productora Denisse Escobar,
en Victoria, el segundo lugar lo al-
canzd Chilozabal de Rafael Mari-
pan, enAncud, y el tercer lugar fue
para Queseria Dofia Rina de Rober-
to Urivi, en Casablanca, Region de
Valparaiso.
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