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La XIV Expo Internacional de la Cabra, el Queso y la Cajeta, se realiz6é del 12 al 15 de octubre de 2017 en las instalaciones del
ECOFORUM Celaya, y fue inaugurada por el Lic. Victor Hugo Pineda Martinez Delegado Estatal de la SAGARPA en
representacion del Secretario de Agricultura, el Ing. Javier Guizar Macias Delegado federal de la SAGARPA en Jalisco, el Ing.
Paulo Bainuelos Rosales Secretario de Desarrollo Agroalimentario y Rural del Gobierno del Estado de Guanajuato, el M.V.Z. José
Francisco Gutiérrez Michel Sub Secretario de Desarrollo Agroalimentario y Rural del Gobierno del Estado de Guanajuato, el
Presidente Municipal de Celaya Ing. Ramoén Ignacio Lemus Mufioz Ledo acompafado de Sindicos y regidores del H.
Ayuntamiento de Celaya, asi como de funcionarios de la administracion publica municipal, el Presidente del Patronato de la feria
Regional Puerta de Oro del Bajio Lic. Jorge Rincon Maldonado y directivos de la Asociacion Nacional de Criadores de Ganado
Caprino de Registro, la Asociacién Mexicana de Criadores y las Uniones Ganaderas Regionales del estado de Guanajuato y
Querétaro.

En esta edicion tuvimos en el Pabellén de Quesos, Cajetas y Dulces un disefio con toque campestre y modulos demostrativos de
elaboracion de queso, pan artesanal y cocina, contamos con la participacién de expositores de varios estados del pais, donde se
exhibieron productos como la cajeta y diversos dulces entre ellos: jamoncillos, glorias, chiclosos, rompope, etc., quesos frescos,
madurados de pasta lactica, semicurado y curados, jabones y cosméticos elaborados con leche de cabra, helados, carne seca y
embutidos, asi como universidades y prestadores de servicios relacionados con el sector.

Los caprinocultores que a su vez son productores de derivados de la leche de cabra, recibieron el stand sin costo alguno, gracias al
apoyo de SAGARPA y SDAyR. Todos los stands contaron con un disefio especial de madera y distinto a los anos anteriores,
conservando las caracteristicas y servicios fundamentales como, antepecho, logotipos impresos, mesa, sillas, refrigerador. El salén
fue montado en un area de 1500m2 bajo un estilo de dia de campo, bancas de madera tipo picnic, decorado con lamparas con
motivos relacionados con la actividad, plantas colgantes, pasto alfombra, escenario con pantalla gigante de LED de 3x2 mts;
modulo de taller de lacteos equipado con mesas, tina de pasteurizacién, cuajado, moldes, prensa y todos los enseres y equipo para
elaborar queso; area de cocina y panaderia artesanal equipada con estufa, mesas de acero inoxidable y horno con circuito cerrado
para proyeccion en la pantalla, decoracién con motivos de campo, cabras de fibra de vidrio pintadas por artistas reconocidos de la
republica mexicana, entre ellos los Maestros; Luis Garciduenas, Octavio Ocampo, Antonio Chaurand e Irene Gonzalez.
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Se contd con la participacion de diferentes organismos de caracter Nacional e Internacional como la SAGARPA a través de la
Coordinacion General de Ganaderia, International Goat Association (IGA), Consejo Mexicano de Caprinocultura
(COMECAPRI), Asociaciones de Caprinocultores de México y del Extranjero, la Secretaria de Desarrollo Agroalimentario y Rural
del Gobierno del Estado de Guanajuato (SDAyYR), y los Comités Nacional y Estatales Sistema Producto Caprino de Registro,
siendo la representacion de la International Goat Association (IGA) para México y Centroamérica coorganizador del Simposio
Internacional de Caprinocultura , asi como Escuelas y Universidades con la participacion de maestros de la UNAM, UAQ y la
Universidad Auténoma Benito de Juarez de Oaxaca, asi, como investigadores del Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP).

Se montoé un escenario, dos talleres, tres aulas y un salén de conferencias donde se conjugaron diversas actividades que van desde
la organizacion y capacitacion de productores, catas comentadas, concurso de cocina, pasando por la exhibicion y venta de
ganado, hasta la promocién de productos, presentaciones artisticas y culturales, destacando presentaciones del Festival
Internacional Cervantino, del Festival Cultural de Octubre del Sistema Municipal de Arte y Cultura de Celaya (SISMACC), y las
Master Class de cocina del Top Chef Eduardo Garcia de “Maximo Bistrot” y la reconocida Chef Edna Alanis utilizando cabrito,
leche de cabra, queso y cajeta.

Durante la XIV Expo Internacional de la Cabra, El Queso y La Cajeta se recibieron 27,000 visitantes siendo esta de entre las ultimas
ediciones la que mayor cantidad de visitantes ha recibido tanto de la Republica Mexicana como del extranjero, destacando entre
ellos grupos de los Estados de Guanajuato, Querétaro, Estado de México, Baja California Sur, Chihuahua, Oaxaca, Zacatecas,
Coahuila, Puebla, Tamaulipas, Yucatan y Veracruz asi como del extranjero principalmente de Colombia y un numeroso grupo de
visitantes de Guatemala y Peru.

Actividades generales de la XIV Expo Internacional de la Cabra, El Queso y la Cajeta

Simposio Internacional de Caprinocultura con mas de 100 asistentes.

Encuentro Estatal GGAVATT participando 170 productores y Técnicos del estado de Guanajuato y San Luis Potosi.
Exhibicién y concurso de cabras lecheras con 350 animales en exhibicion compitiendo por EI Campeonato Internacional.
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Actividades generales de la XIV Expo Internacional de la Cabra, El Queso y la Cajeta

Cursos y talleres para la elaboracion de productos a partir de la leche de cabra. Catas de queso para nifos. visitas guiadas para
escuelas primarias proporcionando apoyo de transporte de nifios de escuelas publicas. Mas de 40 stands con quesos, cajeta,
helados y dulces artesanales de leche de cabra, stands con maquinaria y equipo. Venta de Barbacoa, Birria de chivo y stands con
tequila, mezcal, cerveza artesanal y vinos. Presentaciones artistico-culturales.

Encuentro GGAVATT
12 de octubre de 10:00 a 13:00 hrs.

Se realiz6 por segunda ocasién dentro de la Expo un encuentro con técnicos y productores donde se impartieron 4 conferencias con
temas de gran interés para los participantes de los grupos, contando con la asistencia de 170 personas de diversos grupos
provenientes del estado de Guanajuato y de San Luis Potosi.

Las conferencias se impartieron bajo los siguientes temas:

Horario Actividad
10:00 a 10:40 hrs. T.F. Javier Chaurand Montes / "Las herramientas de seleccion"
10:40 a2 11:20 hrs. M.V.Z. Javier Morales Arzate / "Manejo para la calidad de leche"
11:20a 12:00 hrs. M.V.Z. José Oliveros Ibarra / "La importancia de la organizacion"
12:00 a 12:40 hrs. M.V.Z. Ulises Trejo Ortiz / "Enfermedades que afectan la reproduccién”
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Reuniéon Comité Nacional Sistema Producto Caprinos
12 de octubre de 10:00 a 13:00 hrs.

Se llevoé a cabo la reuniéon nacional el Comité Sistema Producto Caprinos en la cual se dieron a conocer los programas de
fortalecimiento del Sistema bajo el siguiente orden del dia:

Horario Actividad
10:00 a 10:40 hrs. M.V.Z. Francisco José Gurria Trevifio / “Apertura de reunién”
10:40 a 11:20 hrs. Dra. Gabriela Medina Ramos (UPG) / "El extensionismo de la caprinocultura"
11:20 a 12:00 hrs. Comité Nacional S.P. C. / "Fortalecimiento del sitema producto caprinos, capacitacién y difusion”
12:00 a 12:40 hrs. Asuntos Generales

Siendo el Encuentro GGAVATT y la Reuniéon Comité Nacional Sistema Producto Caprinos el preambulo para la inauguracién
oficial e inicio de actividades de la XIV Expo Internacional de la Cabra, el Queso y la Cajeta.
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Curso de Inseminacion artificial

Maestra Dra. Irma del Rosario Celi Mariategui

Teoria y practica para la inseminacion artificial cervical en caprinos.
12 y 13 de octubre de 9:00 a 17:30 hrs.

El curso se desarroll6 de manera tedrica y practica utilizando la pistola francesa y la nueva Brasilefia que es un nuevo equipo que
permite aumentar la fertilidad y que es mostrado por primera vez en un curso en México, se inseminarén 48 cabras que fueron
preparadas y sincronizadas previamente para el curso, se uso camara intracervical y equipo de video que permiti6 hacer mas
didactico el trabajo. El curso fue tomado por diecinueve productores, estudiantes y técnicos.

Curso de elaboraciéon de Queso con leche de cabra

Maestro Rubén Valbuena / Teoria y practica de elaboracién de Cheddar y mantequilla.

Maestro Isidoro Jiménez / Paquete sanitario en queseria artesanal.

Cheesemonger Lee Salas / Queseria artesanal, la importancia de la calidad y la historia detras de un queso.
12,13 y 14 de octubre de 9:00 a 17:30 hrs.

En este curso se mostré una nueva tecnologia poco aplicada en México como lo es la elaboracién de queso Cheddar de Gran
formato y mantequilla a partir de la leche de cabra, lo que presentara una nueva opcion para el desarrollo de la queseria artesanal y
la presentacion de nuevos productos que permitiran una buena revaloracion para la leche de cabra de alta calidad. También se
mostrd el nuevo paquete sanitario aprobado por la legislacion europea para queserias artesanales que ahora es diferenciado de las
queserias industriales, que permite al pequefio productor producir productos inocuos y de alta calidad bajo normas aplicables al
productor al pequefio productor artesanal. También en el curso se les mostro las tendencias de mercado de la alta queseria
artesanal y su creciente desarrollo, asi como técnicas de comercializacion, la relacion que debe tener este tipo de productos con el
consumidor y la funcion que deben de tener los comercializadores de quesos artesanales asi como el cédigo de ética y funcion de
enlace y transmision de conocimiento por parte del Cheesemonger para acercar el producto al publico consumidor con el objeto que
valoricen adecuadamente el trabajo y esfuerzo del productor cuando este desarrolla bien su trabajo.
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Curso para Aplicar como Juez
Maestro Ing. Luis Francisco Portilla Fernandez y Lauren Acton.
12,13 y 14 de octubre de 9:00 a 17:30 hrs.

Los participantes del curso pudieron conocer los requerimientos de espacio, instalaciones, equipo, manejo y salud de los animales
de juzgamiento; estandares y las escalas de calificacion, adquiriendo y desarrollando las habilidades necesarias como juez
calificador, asi como para interpretar los resultados de juzgamiento y calificacién. Durante el curso se tuvo como Sinodal a la
Doctora Acton, en donde se aplicaron 12 aspirantes a juez obteniendo su licencia 3 nuevos jueces, dos de ellos mexicanos y una
peruana.

Simposio Internacional de Caprinocultura
“Javier Usabiaga Arroyo”
14 de octubre de 9:00 a 19:00 hrs

El Simposio fue Organizado con apoyo de la International Goat Association (IGA) y se ha realizado en 13 de las 14 ediciones de
la Expo, siendo éste una herramienta de contacto entre cientificos y técnicos de diversas partes del mundo con productores, donde
se dieron a conocer de manera directa los avances técnicos en diferentes ramos como: nutricion, genética, reproduccion, salud,
manejo, organizacion, tendencias de consumo, pastoralismo, usos de la leche de cabra y sus cualidades etc.

Este afo tuvimos el honor de contar con la presencia de la nueva presidenta del Board de International Goat Association (IGA), la
Dra. Beth Miller y del Tesorero el Dr. Jean Marie Luginbuhl, asi como el representante para América Latina el Dr. Héctor Andrade
Montemayor y el representante para México el Dr. Arturo Trejo durante el Simposio Internacional de Caprinocultura, quienes
también nos acompanaron en la Noche de Gala de Beneficencia en donde tuvimos la ceremonia de premiacion de los International
Goat Cheese Awards.
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Simposio Internacional de Caprinocultura
"Javier Usabiaga Arroyo"

Horario Actividad

08:00 a 09:00 hrs. Registro

M.C. Enrique Herrera Lépez / "Principales enfermedades que afectan a los caprinos en el Estado de

09:00 2 09:45 hrs. Guanajuato (resultados preliminares)" INIFAP México

10:00 a 10:45 hrs. Dr. Héctor Andrade Montemayor / "Valorizacion de la cabra negra criolla del bajio” U.A.Q.
11:00 a 11:45 hrs. Dr. Efrén Diaz Aparicio / "Investigacion de la clamidiosis caprina en México" INIFAP México
11:45 a2 12:15 hrs. Coffe break

Dr. Eduardo Manfredi / "Genética caprina" Institut National de la Recherche Agronomique
12:15 a 13:00 hrs. Francia

13:15 a 14:00 hrs. M.V.Z. Ulises Trejo Ortiz / "Estrategias de control de la clamidia" Consultor Privado

14:00 a 16:00 hrs. Receso
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Simposio Internacional de Caprinocultura
"Javier Usabiaga Arroyo”

Horario

Actividad

14:00 a 16:00 hrs.

Receso

16:00 a 16:45 hrs.

Dr. Eduardo Manfredi / "Seleccion gendmica" Institut National de la Recherche Agronomique

17:00 a 17:45 hrs.

Mark Baden / "Historia y manejo de la granja Olentangy" Olentangy Alpines dairy goats ADGA
EE. UU.

18:00 a 18:45 hrs.

Dra. Lauren Acton / "Programa de manejo Tempo Farm" ADGA EE. UU.

El Simposio resulté todo un éxito en participacion y acuerdos donde se obtuvo el compromiso de los nuevos directivos de
International Goat Association (IGA) para continuar e incrementar la colaboracion en el evento, asi como también por parte del
investigador del Institut national de la recherche agronomique (INRA) Dr. Eduardo Manfredi para ser punto de contacto con esta
importante institucién para seguir contando con la colaboracion de esta institucion que cabe sefalar es uno de los institutos de
investigacion mas importantes del mundo.
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International Goat Cheese Awards
14 de octubre de 9:00 a 14:00 hrs

Es un certamen de caracter Internacional para reconocer y dar a conocer los mejores quesos de cabra que se producen en el
mundo, otorgando las preseas de Oro, Plata y Bronce por los mas reconocidos jueces Internacionales especialistas.

Organizado en ésta su tercera edicién por la Asociacién Nacional de Criadores de Ganado Caprino de Registro y el Patronato de la
Feria Regional Puerta de Oro del Bajio con el reconocimiento y participacion de Slow Food Internacional, y de organismos como
International Goat Association (IGA), Latte Nobile, Asociaciones de criadores de ganado caprino de diversos puntos del orbe,
Asociaciones de Queseros, Consejos Reguladores de DOP de quesos elaborados con leche de cabra y productores de queso de
cabra independientes.

Cabe destacar que en esta edicion se recibieron mas de 120 quesos elaborados con leche de cabra provenientes de México,
Estados Unidos, Islas Canarias, Espafia, Francia y Peru, obteniendo los siguientes resultados.

Resultados International Goat Cheese Awards

Medalla Tipo de queso Productor
Queso Fresco de Cabra Palermo
Oro San Melchor al vino tinto Tanque Nuevo

Crema de Plata Quesos Chaurand
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Resultados International Goat Cheese Awards

Medalla Tipo de queso Productor
Piramide blanca Quesos Chaurand
Queso de Cabra Semicurado La Gloria
ORO Queso Cabra-Oveja Curado Pajarete
Queso de Cabra en Pimentén Finca de Uga
Queso de Cabra Curado en Pimentén Maxorata
Queso fresco de cabra La Tembladera
Feta ahumado Palermo
Queso Prensado Curado a la Paprika Qapra Universidad Autébnoma de Querétaro
PLATA Queso Curado Cabra Oveja Roque Grande
Queso de Cabra Curado La Cueva del Paso
Canto de Gredos Elvira Garcia
Cabrero Semicurado Quesos Chaurand
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Resultados International Goat Cheese Awards

Medalla Tipo de queso Productor
Queso de Cabra Curado de raza Payoya Pajarete
PLATA
Queso de Cabra Curado al Pimentén Rosa de la Madera
Cremoso de Cabra Cempasuchil
Ranchero Casa de Plata
Fresco de Cabra La Aldea
Queso de Cabra con frutos Rojos A su gusto
BRONCE
Anejo de Cabra

Rancho Cacachilas
Queso de Cabra Curado

Bolafios Pajonales

Queso de Cabra Era del Cardon. Betancuria en Flor

Queso de Cabra Artesano Ahumado

Betancuria en Flor
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Jueces del International Goat Cheese Awards

Maestro Quesero Rubén Valbuena / Madrid, Espafa.
Maestro Isidoro Jiménez / Islas Canarias, Espana.
Cheesemonger Lee Salas Rosell / Peru.

Chef Eduardo Garcia / México.

Dando a conocer los resultados del concurso durante la Noche de Gala, en la que se realizé la ceremonia de premiacion a través
del Ing. Ramén Lemus Munoz Ledo, alcalde de Celaya, Gto., jueces y comité organizador, contando la presencia de medios de
comunicacion nacionales e Internacionales del medio gastronémico.

Noche de Gala, Queso, Pan y Vino
14 de octubre de 20:00 a 23:30 hrs

El sabado 14 de octubre, se disfrutaron de los mejores quesos de cabra del mundo con los quesos participantes en el International
Goat Cheese Awards, ademas del pan artesanal elaborado durante la Expo en el taller montado dentro del Pabellon de Quesos,
Cajetas y Dulces y acompafados de un buen vino y no podria faltar la excelente musica amenizando la Orquesta de Valle de
Santiago del maestro Baltazar Aguilar.

Durante la Noche de GALA se recaudaron apoyos para diversas asociaciones de la sociedad civil que atienden diferentes causas
tales como; Fundacion ADIS que atiende personas con discapacidad, Asociacion APROSENCE A.C. que atiende a adultos
mayores, Grupo “Buen Pastor” APAC (Asociacién Pro personas con Paralisis Cerebral) y las Damas Voluntarias del Hospital Civil.

Cerrando actividades de la Noche de Gala dando a conocer los resultados del International Goat Cheese Awards con la presencia
de autoridades, jueces, participantes, comité organizador y medios de comunicacion nacionales e Internacionales del medio
gastronoémico.
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XIV Campeonato Internacional de Ganado Caprino
15 de octubre de 09:00 a 14:00 hrs.

Se llevo a cabo el XIV Campeonato Internacional de Ganado Caprino, con la participacién de productores de las dos Asociaciones
de criadores del pais, con 200 hembras de razas lecheras y 90 de razas carnicas, destacando por primera vez la exhibicion de la
cabra Pastorefia fuera de la region Mixteca, asi, como de la cabra negra criolla del Bajio, mas algunos machos para venta que
fueron vendidos en su totalidad, teniendo en exhibicion mas de 350 ejemplares de alta calidad, procedentes de las mejores
ganaderias caprinas del pais, y de diversos Estados de la republica mexicana, tales como: Nuevo Leén, Coahuila, San Luis Potosi,
Querétaro, Michoacan, Jalisco, Estado de México, Puebla, Oaxaca y Guanajuato.

El Campeonato fue Juzgado por los prestigiados jueces Dra. Lauren Acton y Mark Baden de la American Dairy Goat Association

(ADGA) de los Estados Unidos y apoyados por el juez mexicano Ing. Luis F. Portilla Fernandez, obteniendo los siguientes
resultados:

Resultados del XIV Campeonato Internacional de Ganado Caprino

Raza Lugar Rancho Propietario
Gran Campeona de la raza E200 El Ranchito Natividad Gabriela Martinez
Campeona Reservada C20 El Ranchito Natividad Gabriela Martinez
Toggenburg
Campeona Joven G204 El Ranchito Natividad Gabriela Martinez
Campeona Joven Reservada ) . ) o
174 Centro Caprino del Bajio Rodrigo Conejo Sanchez
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Resultados del XIV Campeonato Internacional de Ganado Caprino

Raza Lugar Rancho Propietario
Gran Campeona de la raza B09 Granja Don Tofo Javier Chaurand Montes
Nubia
Campeona Joven J429 Centro Caprino del Bajio Rodrigo Conejo Sanchez
Gran Campeona de la raza B18 Granja Don Tono Javier Chaurand Montes
Campeona Reservada E300 El Ranchito Natividad Gabriela Martinez
Saanen
Campeona Joven G301 Agropecuaria San Pablo José Oliveros Oliveros
Campeona Joven Reservada % o )
El Ranchito Natividad Gabriela Martinez
G02
Gran Campeona de la raza C202 Granja Don Tono Javier Chaurand Montes
Campeona Reservada 443 Granja Don Tono Javier Chaurand Montes
Alpina
Campeona Joven H853 Centro Caprino del Bajio

Facultad de Ciencias Naturales Universidad Autonoma de
Campeona Joven Reservada ]
Querétaro
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Resultados del XIV Campeonato Internacional de Ganado Caprino

Raza Lugar Rancho Propietario
Gran Campeona de la raza 9868 4 Hermanos Ranch David Ledén Garza Cisneros
Campeona Reservada 7321 El Cuatro Norberto Flores
Boer Hembras
Campeona Junior 9868 4 Hermanos Ranch David Leén Garza Cisneros
Campeona Junior Reservada _ . )
934 Rancho Santa Julia Flavio Agustin Zago
Gran Campeodn 894 Rancho Santa Julia Flavio Agustin Zago
] Centro Ovino Caprino Rodolfo Jazahel Jiménez
Campeodn Reservado N284 )
Buenaventura Casillas
Boer Machos
Campeodn Junior 9547 El Cuatro Norberto Flores
Campeodn Junior Reservado
El Cuatro Norberto Flores

9540

Las corraletas fueron proporcionadas sin costo alguno para el productor, recibiendo ademas alfalfa achicalada y cama de paja de
cebada, entregandose un reconocimiento a cada ganadero participante teniendo la tradicional comida de premiacién y entrega de
reconocimientos donde fueron servidos los cabritos que fueron preparados para el concurso de elaboracién de cabritos.
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Concurso de Cabrito
15 de octubre de 13:00 a 15:00 hrs.

Se elaboraron 15 cabritos bajo diferentes técnicas, mostrando la gran diversidad y versatilidad en la utilizacion de la carne de
cabrito lechal, los diferentes cabritos fueron evaluados por la reconocida chef Edna Alanis de Monterrey N.L., quien es una destaca
promotora de la gastronomia mexicana.

* 1er lugar Restaurantes el Hijin
* 2do lugar Escuela de Gastronomia Continente Americano
* 3er lugar Instituto Cedva

Los cabritos fueron degustados por los expositores, participantes e invitados especiales de la Expo, sirviendo el concurso como
marco para la entrega de reconocimientos a los ganaderos.

ijOh my Goat! México y Oh my Goat! Kids

iOh my Goat! Es un proyecto que nace a iniciativa de la Asociacion de la Cabra Malaguena, Espana, con el fin de difundir a la cabra
y sus productos derivados, campafa apoyada por el diario Sur (Malaga, Espafa) logrando por medio del arte, acercar al publico a
esta maravillosa especie. Desde Malaga tierra del Genial Pablo Picasso llegé a México en el 2014 y con la participacién de
importantes artistas mexicanos jOh my Goat! México, siendo la primera edicién todo un éxito con la elaboracion y exhibiciéon de 18
esculturas de tamafo natural intervenidas artisticamente, obras de arte que sin lugar a duda lograron poner a las cabras donde
nunca las habian visto e hicieron exclamar a muchos ;Oh my Goat!

Para la ediciéon 2017 se invitd a destacados artistas plasticos para la elaboracion de pinturas con el tema de la cabra y sus
productos, se convocd a artesanos de la region y a nifos de escuelas primarias de la ciudad de Celaya, Gto., a participar en un
concurso para intervenir artisticamente la silueta de una cabra recibiendo mas de 1200 dibujos elaborados por nifios de escuelas de
la regidn Laja-Bajio, los cuales fueron exhibidos durante la Expo.
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REPORTE DE ACTIVIDADES

Exhibicion de la Cabra Pastoreia

La cabra Pastorefia es una raza unica y pura en peligro de extincion, originaria de la Regidn mixteca oaxaquefa. La cabra
Pastorefa es un recurso que ha permitido subsistir a un grupo muy vulnerable de la zona y cuenta con una gran tradicion e historia.
Con el objeto de dar a conocer a las autoridades, productores y publico en general la importancia de esta cabra criolla originaria de
México, fueron invitados productores de Oaxaca a los cuales se les dieron los apoyos necesarios para el transporte, alojamiento y
viaticos, siendo la primera vez que estas cabras se han exhibido fuera de la region Mixteca.

Festival de musica y danza

Este afio, como homenaje al estado de Oaxaca contamos con las presentaciones de baile y danza a cargo de la compafiia de artes
escénicas DANZACO, la participacién de grupos de Jazz, Blues, y musica contemporanea, asi como presentaciones de grupos del
Conservatorio de Musica y Artes de Celaya, Casa de la Cultura de Celaya, la Escuela Nacional de Danza del Instituto Nacional de
Bellas Artes, asi como presentaciones especiales dedicadas a los nifios.

Catas para Nifios

Promoviendo el consumo y la correcta valorizacién de los productos del campo, organizamos catas dirigidas al publico infantil. Las
catas fueron dirigidas por el Maestro Quesero Isidoro Jiménez y por el Cheesemonger Lee Salas siendo una experiencia muy
gratificante para los organizadores por la gran respuesta de los nifios ya que los productos fueron de gran agrado para todos ellos,
asimismo se les dio a conocer la forma correcta de degustar este tipo de productos y a su vez se les ensefié sobre el origen y
esfuerzos que realizan los productos mexicanos para llevar productos de calidad a sus mesas.

Clases Magistrales de Cocina

Se impartieron clases demostrativas de cocina para lo cual se acondiciond un area especial don el publico podia observar a los
Chefs preparando diferentes platillos elaborados con cabrito, cajeta y leche de cabra.
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Clases Magistrales de Cocina

El sabado 14 la demostracién de cocina fue presentada por el reconocido Chef internacional Eduardo Garcia de Maximo Bistrot,
quien prepard un cabrito en salsa de vino, cabrito al horno acompafiado con un Dip de ceniza de berenjena con queso madurado de
cabra y aceite de olivo y helado de leche de cabra bajo técnicas de la cocina francesa e internacional.

El domingo 15 la demostraciéon de cocina corrié a cargo de la reconocida Chef Edna Alanis, promotora de la cocina regional
mexicana, quien prepard cabrito en salsa, cabrito en su sangre y mostro la elaboracion del tradicional machito de Monterrey N.L.

Verbena de Fundacion
15 de octubre de 10:00 a 18:00 hrs.

En esta edicion se logré rescatar las fechas en las que originalmente se llevaba a cabo la Expo, sirviendo como marco de las
Fiestas de Conmemoracién de la Expedicion de la Cedula de Fundacion de la Ciudad de Celaya.

En el evento se reunieron las asociaciones civiles de beneficencia y productores artesanales de la ciudad, las cuales ofrecieron
diversos alimentos tipicos de la region Laja-Bajio los cuales se fusionaron con los quesos y dulces tradicionales de leche de cabra.

Durante la conmemoracion se organizo un gran dia de campo, en el cual se tuvieron un gran numero de visitantes, disfrutando de
diversas presentaciones artistico-musicales en las que destacaron artistas provenientes del Festival Internacional Cervantino y
cerrando la Expo con un gran concierto a cargo del conocido cantautor Nicho Hinojosa, logrando sin lugar a dudas, una gran
experiencia para todos los participantes y visitantes a la XIV Expo Internacional de la Cabra, el Queso y la Cajeta.
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