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G ENTREVISTA. PEDRO FIERRO PENA, el maestro quesere mas antiguo:

“Los mejores quesos de la zona sur
y del pais se fabrican en Valdivia”

VIGENCIA.

A los 72 afos
de edad,
contintia
entregando su
experiencia en
el mundo de
los lacteos.

Juan Carlos Hernandez G.
Juancartos hernandes@australvaldivia.cl

11 de marzo de 1972 y
tras cumplir con su ser-
vicio militar en el Regi-
miento Cazadores de
Valdivia, el joven Pedro Fierro
Pefia cumplia con su primer dia
delabores enla historica empre-
sa lechera Coval, en el sector de
Cayumapu. En ella ya trabajaba
su padre, quien junto a la fami-
lia tenia su hogar en una pobla-
ciénadyacentealafibrica. Des-
de ese dia han pasado 52 afios y
Don Pedro continia ligado al
mundo de los licteos. Es consi-
derado por muchos como el
quesero mas antiguo de la re-
gion en actividad. Hoy se de-
sempefiacomoasesor delaem-
presa Alimentos Runca. Alli,
juntoala vaquita de Cayumapu.
Nostalgico eterno de la anti-
gua planta Coval, Pedro Fierro
Pefia sefiala que “lagran univer-
sidad que tuve fue el trabajo en
la Coval. Gracias a eso, siempre
me pude parar a trabajar con
grandes profesionales. Ellos
aportaban la teorfa y yo mi co-
nocimiento de los procesos”.

<&Como fueron sus comienzos en
elmundo de los lacteos?

-En esos tiempos (1972), era un
lujo trabajar en este tipo de plan-
tas, eracomo entrar aun banco.
En la Coval empecé en la recep-
cién de leche, luegorecolectan-

CEDIDA

PEDRO FIERRO PERA SE HA DESEMPERADO DURANTE MAS DE MEDIO SIGLO EN EL MUNDO DE LOS LACTEQS.

doelproductoy después pasé a
pasteurizacion, donde se distri-
buyelaleche paratodoslos pro-
cesos: quesos, mantequilla, le-
che en polvo, yoghurt. Alli
aprendi el oficio, a hacer quesa
y mds tarde pasé a ser jefe de
turno. Siempre me preocupé de
aprender, porque era mi opor-
tunidad de saliradelante. Traba-
jé durante 10 afios como opera-
rioy después en jefaturas. Has-
121997, cuando murié la Coval.

2Qué ocurrio después?

-Desde 1997 fui jefe de produc-
cion de Lacteos Valdivia, hasta
2012, cuando Watts comproy la
empresa fue cerrada definitiva-
mente. Una parte del personal
se fue a trabajar a Osorno, pero
yono quise. Segui trabajando en
lo mismo, pero en la empresa
Rio Cruces, cerca de Mafil. Des-
pués me fui a Quesos Runca y
creamos la nueva empresa Ali-
mentos Runca Valdivia en el afio
2013, con Omar Saravia Gallar-

do comosocio mayoritario, Ale-
jandro Pefia Arévalo, Juan Car-
los Aravena y mi hijo Pedro Fie-
110 Asencio.

{Cual essurol actual?

-Soy asesor delaempresa. Laso-
ciedad es un holding que inclu-
yeunacerveceria, quesera, cho-
colateriay distribuidora. Aseso-
ro en todo lo que necesiten sa-
ber, pero estoy mas dedicado a
los quesos.

Qué halance realiza de su labor
durante més de 50 afios?

-Es bueno. Fue importante salir
delas marcastradicionales dela
zona, como Coval, Calo, Lonco-
leche. En 1990, cuando la Coval
retomo la produccion de quesos
después de un periodo dificil,
sacamos el Queso San Rafael,
que marco una tendencia: que
el queso, se podia vender con
una marca de otro tipo. Tuvo
mucho éxito. Participé enel de-
sarrollo de ese queso y la marca

#® En Cayumapu

Pedro Emilio Fierro Pefia na-
ciden Los Lagos el 29 de ma-
yo de 1952y fue uno de los
seis hijos del matrimonio for-
mado por Martin Fierro Hor-
mazabal y Felicinda Pefia Ya-
fiez. Hasta 1962, la familia vi-
vid en Rifihue, en el fundo El
Porvenir. Ese afio, el padre de
familia comenzé a trabajar
en la antigua empresa lactea
Coval y se produjo el natural
cambio de residencia hacia el
sector de Cayumapu.

Casado desde hace 42 afios
con Lucerina Asencio Pérez,
son padres de dos hijosy
abuelos de tres nietos.

después fue vendida por Lic-
teos Collico (propietario de la
empresa) a Watt’s. Después, la
planta lechera de Cayumapu la
arrendaron Guillermo Roméany

otros socios. Entonces nacié el
Queso Las Parcelas, en 1997, Soy
el “padre” de ese queso.

&Y subalance anivel personal?

-En lo familiar, mi trabajo lo ha
sido todo. Gracias a este trabajo
pude educar a mis dos hijos,
que hoy son profesionales, ayu-
dar a mis hermanos y sobrinos
que trabajaron conmigo en Co-
val. Tuve la posibilidad de ayu-
dartambién a mucha gente, con
trabajo y siempre traté de que
existiera el deporte en la empre-
sa. La leche y los quesos son to-
do para mi. Ademas, viviren es-
te sector donde me pude desa-
rrollar como personay aprendi
muchas cosas, es impagable.
Tuve la oportunidad de salir
adelante sin tener una gran edu-
cacion, perosi con dedicacion.

Con su experiencia, jcual cree
quees lacalidad del queso que se
fabrica en Valdivia?

-He probado harto queso duran-
te mi vida y creo firmemente
que los mejores queso de la zo-
nasury del pais se fabrican en
Valdivia. La Universidad Austral
tuvo un Centro Tecnologico de
la Leche y ahi mucha gente
aprendid a trabajar en los que-
s0s. Existe una tendencia de las
grandes empresas a industriali-
zar mds el queso, por sobre la
parteartesanal. Pero, al quitarle
la parte artesanal, el quesotien-
de a ser mds mecanizado, hay
otras tendencias: que sea masla-
minable, que dure mas en el
tiempo. Todo eso se hace con
tratamientos quimicos y térmi-
cos, pero también se puede ha-
cer en la parte artesanal. Los
quesos que hemos hecho en
Valdivia, como Las Parcelas, San
Rafael y Runca perduran enel
tiempo. Y eso es porque existio
una escuela de grandes quese-
ros, que nos dedicamos a estu-
diar y a hacer un queso que le
guste a las personas y no al
maestro quesero o al duefio de
la empresa. Creo que siempre
hay que privilegiar la calidad
por sobre la cantidad. 3



