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La queseria
artesanal

que une Normandia
y Curacautin

ENTRE VICTORIAY CURA,CAUTI'N SE
ENCUENTRA LA QUESERIA MONDION,
QUE TRANSFORMA LA LECHE DE VACAS
NORMANDAS EN PRODUCTOS
ARTESANALES QUE FUSIONAN
TECNICAS CHILENAS Y FRANCESAS,
DONDE TRES MUJERES SON LAS
ENCARGADAS DE ELABORAR QUESOS
QUE SIGUEN UNA TRADICION DONDE EL
TIEMPO Y LA LECHE SON LA CLAVE.

POR Valentina Cuello Trigo.

una campana: es el aviso de que alguien llegd a comprar

queso. La campana esta ahi desde hace décadas, cuando
los trabajadores del campo la hacian sonar para marcar el almuer-
zo o el fin de la jornada. Hoy, transformada en timbre y con un
cartel que asegura su atencion, es la sefial para que una de las
mujeres que hacen funcionar la queseria Mondion reciba al recién
llegado para tomar el pedido. Son las mismas que han pasado
horas moldeando cuajadas (la leche recién coagulada antes de
fermentar) o volteando quesos en plena maduracion.

—Nuestro punto de venta estd un poco escondido de la carrete-
ra. Entonces muchas personas entraban y nosotros no los veiamos
—describe Denisse Escobar (41), jefa de la queseria Mondion
cuando explica el uso de la campana. Dice que a las personas les
gusta entrar y tomarse fotos junto a la pérgola que tienen en los
terrenos o la laguna con nentfares que esta cerca del punto de
venta, ademads de estirar las piernas.

Desde su apertura hace siete afios, Escobar ha visto los cam-
bios: desde una cocina artesanal centrada en la tradicién francesa
hasta una profesionalizacién que ha considerado la instalacién de
cavas (un espacio para el almacenamiento), sala de fabricacion, e
indumentaria que ha permitido el aumento de su produccién.

Asi lo reconoce Adele Lecocq (33), ingeniera agronoma y
gerente de la Fundacidon Gustavo Mondion que administra la
queseria.

—Cada afo seguimos con las mismas recetas, todo sigue siendo
artesanal, pero cada vez vamos produciendo mas, y nuestros que-
sos llegan a nuevos lugares.

n el fundo Santa Teresa, en el kilémetro 24 entre Victo-
ria y Curacautin, en la Region de La Araucania, suena
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LAVOLUNTAD FRANCESA

Detrds de la queseria Mondion se encuentra la fundacién que
lleva el nombre de guien tuvo la idea: Gustavo Mondion, un hijo
de inmigrantes franceses que, sin haber tenido descendencia,
expres6 en su testamento lag directrices de una entidad que enfo-
carfa su trabajo en cuatro dreas: la educacidn, el manejo sustenta-
ble del bosque, la innovacién agricola y ademds la creacion de una
queseria.

~Esto fue lo Gltimo que se hizo —explica Lecocg, quien relata
que esta se concretd en 2018. Dados los vinculos que tenia fa
fundacidn con Francia, decidieron mandar a llamar a maestros
desde alld para montar el provecto y armar lag recetas que se iban
a fabricar, las que segtin Lecocq buscaban dar muestra de la diver-
sidad de los quesos franceses.

—Cuando se form6 la queseria, la idea era que siempre hubiera
un maestro que fuera francés, pero se tuvo que ir antes de tiempo
—recuerda Escobar, quien ese mismo aio comenzd a trabajar en
la queseria, aungue sus funciones eran distintas. Encargada de la
limpieza y del cuidado de los quesos en los fines de semana, Esco-
bar recuerda que estuvo ocho meses observando cémo eran los
procedimientos. Pero fue el apuro de la partida del maestro lo que
la puso al frente.

—El maestro dijo que yo era capaz de hacerme cargo y me hizo
una capacitacién mds intensa, de unos 10 0 15 dias, y después se
fue —dice la actual jefa de la queseria.

Durante seis meses, Escobar estuvo a cargo de los procesos en
solitario, hasta que se integrd una nueva compafiera para asumir
las labores de limpieza que ella realizaba en un comienzo. Sema-
nas mas tarde, legd un nuevo maestro queseroc francés con quien

P

Denisse Escobar desarrolld la receta del kilaco, uno de los quesos
més emblematicos de la queserfa. Sin embargo, la presencia del
maestro no era indispensable, lo que motivé su regreso a Francia,

—Vieron que todo resultaba bastante bien, las recetas estaban
bien, los procesos se estaban realizando como correspondia. Des-
pués de un aflo, el maestro se devolvid a Francia y se tomd la
decision de que yo podia seguir a cargo de la queseria —comenta
Escobar.

El vinculo con Francia se mantuvo a distancia, pero la produc-
cidn siguid creciendo.

En 2020, un fonde de la Corporacidn de Fomento de la Pro-
duccidn (Corfo) permitid perfeccionar el trabajo de la queserfa
que hoy Escobar rescata:

—Nosotros tenfamos todo de acuerdo a como funciona una
queseria en Francia, que es mucho més artesanal. Habia cosas que
nosotros no las considerdbamos y que después con las capacita-
ciones pudimos implementar —menciona la jefa de la queserfa,
logrando la fusion francochilena que hoy los caracteriza.

LOS QUESOS

Adele Lecocg dice que cada queso tiene un nombre que da
homenaje a la historia de su fundacién: el queso crema llamado
don Gustito por el hijo de inmigrantes franceses gue ideé la que-
serfa; el kilaco, un queso que fusiona lo francés con lo chileno,
nombrado asi por el rio que cruza los predios del fundo; el queso
camembert llamado la Madame por ¢émo se referian a la madre
del francés; y la Mademoiselle para el queso del tipo Saint-Féli-
CiCn; que se CZ{I‘Z\CtC[‘iZH POr ser Cremoso y suave.

Cuando Denisse Escobar recuerda las capacitaciones que reci-



Fecha: 29/07/2025 Audiencia: 320.543 Seccion: ACTUALIDAD
Vpe: $7.900.940 Tirada: 126.654 Frecuencia: SEMANAL
Vpe pag: $9.063.840 Difusion: 126.654

Vpe portada: $9.063.840 Ocupacion: 87,17%

Pag:

20

Cada queso tiene un nombre que da homenaje a
la historia de su fundacién: el queso crema
llamado don Gustito por el hijo de inmigrantes
franceses que ideé la queseria.

bieron en la queseria tras ingresar a la Mesa del Queso de La
Araucania, instancia organizada por el Instituto de Agroindustria
de la Universidad de La Frontera que incentivaba la producciéon
de la queseria artesanal, menciona que el enfoque era crear pro-
ductos distintos al queso chanco.

—Nosotros partimos al revés —comenta y agrega:

—Partimos haciendo los otros quesos como el kilaco y después
incorporamos el queso chanco, porque habia muchas personas
que necesitaban tener ese queso mas tradicional. En la zona don-
de estamos no hay mas queserias, entonces pasaba mucha gente a
comprar queso para el uso diario, pero no lo encontraban. Alli fue
que sumamos el chanco para captar ese publico.

Y aunque cada queso tiene un proceso en comun, el resultado
es una interrogante que depende de la leche y el tiempo.

Cada jornada parte a las nueve de la mafiana, cuando pasteuri-
zan la leche ordefiada de las vacas normandas —una raza francesa
que pastorean en los predios del fundo y que son reconocidas por
su idoneidad para la elaboracién de queso— a fin de eliminar
cualquier organismo dafiino a través del calor. Desde alli, las tres
mujeres a cargo de la queseria se encargan del proceso de fabrica-
cion, desde los cortes de cuajada hasta el prensado y volteo de los
quesos al menos tres veces al dia.

La maduracién depende del tipo. Escobar lo enumera. El
camembert madura en doce dias; el chanco, en treinta; el kilaco,
en sesenta; y la raclette, en noventa. Esta tltima, que se reco-
mienda consumir cuando est4 fundido, fue reconocida en octu-
bre del afio pasado con el primer lugar en el Concurso Nacional
de Productores Lacteos “La Queseria 2024”, en la categoria
“Especial de autor”.

No obstante, el factor clave es la
leche, que nunca es igual: cambia con la
estacion, con el pasto que comieron las
vacas, con la humedad o la temperatura
del dia.

Escobar dice:

—En 90 dias nosotros recién sabe-
mos que todo lo que hicimos el primer
dia estuvo bien, que el sabor del queso
estd bien. Entonces hay un poco de
incertidumbre, pero también de aven-
tura diaria —remarca la jefa de la que-
seria y agrega que ese es su sello:

—En una industria hay muchas
cosas que pueden mecanizar todo ese
sistema, donde la gente esta muy acos-
tumbrada a ver un chanco amarillo,
impecable, pero nosotros preferimos
no poner nada artificial en las cortezas
y que el queso madure en forma natu-
ral. Sin poner cera ni pintura ni aditi-
vos para mantener las cortezas limpias.
Nos gusta ser artesanales.

LA TEMPORADA

Hace cuatro afios, Rocio Ortiz (33)
entro a trabajar a la queseria, aunque
vive en el campo desde 2012. Al igual
que sus compaiieras, su casa queda
cerca del trabajo y es pareja de uno de
los trabajadores del fundo. Cuenta que siempre hay algo que
hacer: la fabricacion, el embalaje o las ventas. Las tres mujeres
trabajan conjuntamente en las mafianas cuando se encargan de la
elaboracion de los quesos, pero durante la tarde las tareas se
dividen.

—Todos los dias se va aprendiendo algo nuevo —dice Ortiz,
quien junto a Denisse Escobar y Stephanie Jiménez, llevan la
queseria.

—Entre las tres lo llevamos muy bien. Es agradable trabajar,
conocernos y ser mujeres de esfuerzo.

Ella prefiere encargarse de la venta. Dice que la temporada de
vacaciones de invierno es la mas algida entre los turistas, los
compradores que han visto los videos en redes sociales y clientes
que vuelven por el producto emblematico.

—Muchos llegan por el camembert, pero nuestra insignia es el
kilaco, porque ese queso es unico en Chile. Es una receta que
mezcla el queso chanco con un queso francés —dice Escobar sobre
el queso que tiene una corteza llena de hongos grises con “blo-
ques que parecen ladrillos”. La idea de este era acercar un queso
que fuera mas gourmet al publico chileno con un sabor mas inten-
so que el tradicional.

—La gente reconoce la calidad de los quesos y la historia que
hay aqui —menciona Adele Lecocq. Sus planes apuntan a mejorar
la experiencia de quienes llegan a comprar los quesos al fundo.

Denisse Escobar lo resume:

—Nosotros tenemos la proyeccién de mejorar la experiencia.
Hoy no podemos decirles que vengan a estacionarse una tarde.
Todavia no estamos capacitados para eso, pero esperamos que en
algin momento lo podamos hacer.®



