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La calidad
es la meta

De todos los establecimientos que recibieron
la capacitacion que brinda el INYM, el secadero
de Hrefuk S.A. fue el primero en realizar Y
los ajustes necesarios y superar exitosamente "l" S
las auditorias que le permitieron obtener ‘\ v .i'l -
el certificado de BPM.



El secadero de
HRENUK S.A. con
certificacion de BPM

El secadero de la empresa es el pri-
mero en obtener el certificado de
Buenas Pricticas de Manufactura
(BPM) en el marco del programa
que impulsa el INYM, orientado a
optimizar la calidad del producto.

A s
El comercio de La de Mbaracayu junto con las Re-
la yerba mate ducciones Jesuiticas, fueron las pri-
. meras zonas productoras en el siglo
ex"§te desde XVI. Mids tarde se abastecerian en
el siglo XVI esta regién para el consumo diario.
T T

Narda, redescubriendo a la yerba mate

La conocida cocinera visito la tierra colorada para conocer “desde
adentro” toda la cadena yerbatera: desde la planta hasta el envasado,
para entender y descubrir otras cualidades de la Infusién Nacional.

El1INYM capacita
alos productores

Técnicos del Instituto Nacional
de la Yerba Mate brindaron
capacitacién a productores

de Colonia Aurora y San Pedro.
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SUPERACION, EL CAMINO

Nuevamente abrimos la revista Bien Nuestro cele-
brando la posibilidad de brindar, desde el Instituto
Nacional de la Yerba Mate, condiciones para que
integrantes de nuestra actividad adquieran mas
conocimientos para elaborar un producto de ma-
yor calidad, y para este caso especifico, orientado
al sector de secaderos, gue es donde se recibe la
hoja de yerba mate y se inicia el proceso de indus-
trializacidn, o sea: una bisagra entre la planta y el
consumidor.

Tenemos la responsabilidad de asegurar un ali-
mento inocuo, y esta caracteristica unida a las
nutricionales y el incalculable valor de ser un pro-
ducto natural, posicionan cada vez mas y mejor a
la yerba mate argentina.

Es apenas el comienzo de un camino que quere-
mos gue se conozca por la excelencia, y no sélo en
secaderos, sino en toda la cadena: desde el suelo,
en las chacras, que dan sustento a cada planta
hasta la industria que cierra el paguete con el pro-
ducto que eligen millones de persona en la Argen-
tina y cada vez mas en otras partes del mundo.

En otras palabras: pensamos una cadena de pro-
duccion de yerba mate argentina integrada y efi-
caz con eje en la calidad y la innovacién, y el INYM
en ese contexto, con el apoyo, financiamiento y di-
fusién de conocimientos, con investigaciones cien-
tificas sobre propiedades del alimento y mejoras
en el proceso de elaboracidn, becas para estudian-
tes y la capacitacion en Buenas Préacticas de Ma-
nufactura. El objetivo: cada paso, un poco mejor.
La excelencia como un camino, no como un fin. La
yerba, nuestro mejor producto, nos inspira.

— - F,
Ingeniero-Alberto Re
Presidente del INYM

- -y

Directorio INYM:

Alberto Re (Presidente, Gob. de la Nacion): Esteban Fridlmeier (Gob. de Corrientes): Ricardo Maciel y Marta Cunha (titular y suplente, Gob. de Misiones):
Ernesto Pawluk, Hector Biale, Jorge Haddad, Nelson Dalcolmo, Jorge Butiuk y Clotilde Manon Gessner (titulares y suplentes de Produccicn); Héctor
Dingler, Gerardo Vallejos, Denis Bochert y Danis Koch (titulares y suplentes de Cooperativas): Luis Sandro Sosa y Oscar Rodriguez (Trabajadores
Rurales); Ramiro Lépez y Sergio Delapierre (Secaderos): Claudio Anselmo, Rubén Henrikson, Guillermo Rousillon y Marcelo Szychowski (Industria).



El camino
mas calidad

1 secadero de la empresa Hrefiuk S. A., ubica-
do en la localidad de Apdstoles, Misiones, es
el primero en obtener el certificado de Buenas
Pricticas de Manufactura (BPM) en el marco
del programa que impulsa el Instituto Nacional de la
Yerba Mate (INYM), orientado a optimizar la calidad del
producto.
Se trata de un paso mds que importante, un paso que
consolida uno de los lineamientos del Plan Estratégico
de la Yerba Mate, definido por todos los actores del sec-
tor para lograr un crecimiento sustentable y en el caso
particular de secaderos, para garantizar que el pro-
ducto se obtiene en condiciones sanitarias adecuadas
y disminuyendo los riesgos inherentes a la produccién
y distribucién. No es poca cosa: es inocuidad y calidad
del alimento Yerba Mate Argentina para los argentinos
y para el mundo.
En paralelo, cabe destacar la vigencia del nuevo Méto-
do de Determinacion de Fibra Bruta, agregado al C6-
digo Alimentario Argentino, una medida solicitada por
el INYM y los ministerios del Agro y la Produccién de
Misiones y Corrientes, y que permite identificar hoja
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y palo en el polvo del producto alimenticio, “lo que
se traduce en mayor conflabilidad en el producto que
consumimos, y entonces hablamos también de cali-
dad”, sostuvo el ingeniero Alberto Re, presidente del
INYM (ver recuadro).

LAS BPM

Con la implementacién del Programa de Normas de
BPM se da cumplimiento al punto 3.6 del eslabén de se-
caderos contemplado en el Plan Estratégico para el Sec-
tor Yerbatero, que establece “mejorar en forma integral
la calidad del procesamiento de la yerba mate a través
de la implementacion de buenas préicticas de manejo y
tecnologias apropiadas, mediante asistencia técnica,
financiera y capacitacion”.

En ese marco es que desde el 2015 el INYM impulsa el
Programa de BPM para Secaderos, y se implementa en
toda la zona productora (Misiones y Corrientes) con el
Instituto Argentino de Normalizacién y Certificacion
(IRAM) para mejorar los procesos de elaboracién de la
yerba mate adecudndolos a las exigencias del mercado.
El proceso, que dura aproximadamente un afio, consis-
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El programa BPM se implenenta en toda la zona productora

te en jornadas de diagndstico y capacitacién que brin-
dan técnicos de IRAM y en la etapa final, auditorfas de
seguimiento y certificacién.

Hasta la fecha, mds de 20 secaderos de yerba mate reci-
bieron conocimientos para mejorar las condiciones de
elaboracion del alimento, algunos de los cuales estdn en
condiciones de certificar BPM y otros deben realizar las
correspondientes auditorfas, pasos y practicas exigidas
por IRAM. En paralelo, estd abierta la convocatoria a seca-
deros para capacitaciéon en BPM a brindarse en este 2018.
Los secaderos que han recibido capacitacién de BPM
y estdn preparados para la implementacién de los co-
nocimientos adquiridos, para una mejora continua
con innovacién y mayor eficiencia, son: Cooperativa
Agropecuaria e Industrial Yapeyu Limitada (Colonia
Yapey), Cooperativa de Productores y Elaboradores
de Te de Guaran{ Limitada (Guarani), Yerba Mate Kraus
(San Ignacio), Cooperativa Yerbatera Dos de Mayo Li-
mitada (Picada Indumar), Cooperativa Agricola Mixta
de Montecarlo (Montecarlo), San Miguel S.A. (Oberd),
Empresa Fontana S.A. (Campo Grande), Cooperativa
Agricola de la Colonia Liebig (Colonia Liebig), Empresa

COMO ANALIZAR EL CONTENIDO DE PALOS

El Método de Determinacién de Fibra Bruta para analizar
el contenido de palos en los pagquetes de yerba mate ela-
borada entro en vigencia el 8 de febrero pasado, tras la
publicacién efectuada en la vispera en el Boletin Oficial
de la Nacion de la Resolucion 2-E/2018 firmada en forma
conjunta por la Secretaria de Politicas de Regulacion e
Institutos y la Secretarfa de Agregado de Valor (Ministe-
rio de Agroindustria de la Nacidon).

De esta manera, se modifica el inciso 2.1 del Articulo
1.194 del Cdédigo Alimentario Argentino (CAA) que ha-
bia sido solicitada el afio pasado por el INYM, en forma
conjunta con el Ministerio del Agro y la Produccion de
Misiones y el Ministerio de la Produccién de Corrientes.
El método tradicional de procesamiento de la yerba
mate consiste en realizar un tamizado para seleccionar
las fracciones de mayor tamaiio de aquellas més peque-
fias. El producto se pasa por diferentes zarandas con
distintas granulometrias para seleccionar palo grueso
y fino, hoja y, en la ultima zaranda -denominada malla
40- el polvo.

La cantidad de polvo proveniente de palo no puede ser
determinado por las zarandas. Por ese motivo, se desa-
rrollé un método fisico-quimico que permite identificar el
porcentaje de fibra cruda, para posteriormente, a partir
del valor calculado, estimar el porcentaje de polvo pro-
veniente de palo.

CONPALOY DESPALADA

El Método de Determinacién de Fibra Bruta se aplica a
las dos variantes de yerba mate consideradas en el ar-
ticulo 1.194 del CAA, que son la “Yerba Mate Elaborada
o Yerba Mate Elaborada con Palo” (contiene no menos
del 65% de hojas desecadas, rotas o pulverizadas y no
mas del 35% de palo grosera y finamente triturado, as-
tillas y fibras del mismo) y la “Yerba Mate Elaborada
Despalada o Despalillada” (contiene no menos del 90%
de hojas desecadas, rotas o pulverizadas y no mas del
10% de palo grosera o finamente triturado, astillas y
fibras del mismao).
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Para el ingeniero industrial José Maria Zanek, del &rea de Produccion de Hrefiuk S.A. las normas IRAM otorgan un plus.

De todos los estalecimiento que recibieron capacitacion, Hrefiuk

EMPRO S.R.L. (Los Helechos), el establecimiento yer-
batero perteneciente a Anibal Mondini (Hipdlito Irigo-
yen) y Establecimiento Don Leandro S.R.L (Leandro N
Alem). También, Productores de Yerba Mate de Santo
Pipo (Santo Pipo), Valois S.A.C.LF.I.A. (Gobernador
Roca), Hugo Miguel Unizony (Campo Grande), Ernes-
to Klingbeil (Oberd), Anra S.R.L. (Los Helechos), Agro
Moreno S.R.L. (Aristébulo del Valle), Establecimiento
Imhof S.R.L. (Aguaray Guazii), Secadero Colonial S.R.L.
(Los Helechos), y J.S. S. A. (Ober4).

LA EXPERIENCIA DE HRENUK S. A.

De todos los que recibieron capacitacién, Hrefiuk S.
A. es el primero en superar la etapa de implementa-
cion de los conocimientos y recibir la certificacién de
BPM.

“Fueron certificados los puntos 1 y 3 de las normas
IRAM 20550; el primero abarca el cumplimiento de
requisitos generales y el segundo hace referencia a la

S.A. es el primero en lograr la certificacion

elaboracion primaria, en este caso el secado y el can-
chado de yerba mate”, explicé el ingeniero industrial
José Marfa Zanek, encargado de produccién en la em-
presa radicada en la localidad de Apdstoles, en el sur de
la zona productora.

“La decisién de aportar mayor calidad al producto vie-
ne de antes y contar con las normas IRAM es un plus,
una validacion del trabajo”, agregé Zanek, al tiempo
que senalé que obtener la certificacién “es un proce-
so posible tanto para una pequefia como para una gran
industria; para lograrlo sélo hace falta compromiso”,
expresé con seguridad.

En la actualidad, las BPM cobran especial importan-
cia porque la yerba mate es un alimento y cuanto mds
seguridad brindemos al consumidor, mejor. Asi lo en-
tiende el responsable de Produccién en Hrefiuk S.A.
“En los ultimos tiempos tomé mucha fuerza el concep-
to de la yerba como un alimento, y las Buenas Prdcticas
lo que hacen es justamente asegurar que el producto se



obtiene con inocuidad, en condiciones y prdcticas que
preservan su calidad”, sostuvo.

El proceso de certificacién de BPM “es largo; a nosotros
nos tomé aproximadamente 9 meses de trabajo desde el
momento de la decisién de encarar este proyecto hasta la
ultima auditorfa”, dijo Zanek, y en esa linea detallé que
se verifica “la limpieza en toda la instalacién, todo lo que
tenga que ver con el cuidado del producto, lo cual implica
una inversién por parte de la empresa para modificar lo
que sea necesario para cumplir con ese objetivo, y capa-
citaciones con el personal para lograr ese resultado”.
Ello abarca, destacé, “la manipulacién de la materia
prima, el proceso de elaboracién y normas de seguri-
dad, o sea todo lo que tenga que ver con preservar el
producto y normas de seguridad del personal, ya sea
por accidentes o enfermedades laborales, por ejemplo
en caso de que haya algin empleado enfermo y pueda
afectar a sus compaifieros o al producto en si, es relevado
del cargo hasta su recuperacién”.

¢

ELINYM dono
equipamiento

EI INYM dond al Ministerio de Salud Ptblica de Mi-
siones equipamiento de avanzada para realizar and-
lisis de fibra bruta en muestras de yerba mate, o di-
cho de otra forma: para identificar hoja y palo en el
polvo del producto alimenticio.

“Este es un paso muy importante porque vamos ca-
mino a brindar mayor confiabilidad en el producto
que consumimos, y entonces hablamos también de
calidad”, sostuvo el ingeniero Alberto Re, presiden-
te del INYM, quien formalmente entregé (el 17 de
enero) el equipamiento al ministro de Salud Publi-
ca, Walter Villalba, oportunidad en que se valoré el
trabajo en conjunto entre las instituciones ptiblicas.
“Tenemos un equipo técnico con calidad académica
y cientifica” abocado al anilisis de alimentos en el
Ministerio de Salud Publica, destacé Villalba, tras
ponderar la entrega de la herramienta que permiti-
rd aflanzar ese trabajo. “E1INYM nos llena de orgullo
-continud- y este evento nos marca un camino de
responsabilidad y la accién permanente”.

El equipamiento entregado incluye un extractor
de fibra cruda con capacidad de realizar 6 andlisis
en forma simultdnea en un tiempo de 8 horas, efi-
cientizando notablemente el trabajo, ya que con las
herramientas hasta hoy disponibles sélo era factible
un estudio diario; y se completa con un vibrador ta-
mizador de 7 juegos zarandas.

Desde la puesta en marcha del convenio rubricado en
2006, el INYM y el Ministerio de Salud Puiblica de Mi-
siones, como autoridad de aplicacién de las normas
bromatoldgicas, llevan adelante tareas orientadas al
fortalecimiento y mejora en diversos sectores de la
actividad yerbatera. Entre las actividades se destacan
las de fiscalizacién y laboratorio, ddndole perfiles di-
ferenciales acordados conjuntamente, como el caso
del mejoramiento del mecanismo de registros con la
incorporacién de la obligatoriedad de presentacién
de manuales de buenas précticas de manufactura
(BPM) por parte de los establecimientos yerbateros;
y se suman estudios de laboratorio y la incorporacién
al Cédigo Alimentario Argentino de nuevos produc-
tos como: “yerba mate para tereré” y “yerba con
bajo contenido de polvo”, y del mejor método para
el control de componentes en yerba mate elaborada.
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NUESTRA HISTORIA

- COMERCIO DE LA YERBA

A PARTIR DEL SIGLO XV

La yerba mate crecia en forma natural en
una vasta region comprendida por el norte
del Rio Grande, parte este del Estado de
Santa Catalina, todo el Estado de Parand, sur
de Matto Grosso, norte del Paraguay sobre el
rio Parana y el territorio de Misiones.

~dos y durante la noche, sapecaban las hojas. Al dia si
%8 85> S 0 P 0 | 3

‘sapeca

a regién mds explotada en el siglo XVI por los
encomenderos espafioles, a través de los indi- /|
genas a su servicio, era la de Mbaracayu. Tam- ;’5‘- )/ }\
bién las Reducciones, en el siglo siguiente, se =~
abastecerfan en esta region para el consumo diario. = V 0
Los indigenas se trasladaban al Mbaracayu en mula{f‘ L\\ Ly
llevando de 500 a mil cabezas de ganado vacuno, 150 a N\
200 libras de tabaco, yerba para el consumo, barretas
de hierro, hachas y cuchillos. Cargaban todo en carros
tirados por bueyes. Llegados a los yerbales, hacfan un
rancho de paja para depositar las hojas tostadas y des-
menuzadas, otros;cor;gb"é{('_l gﬁmaéhpara la torrefaccidn,
otros buscaban madera para alimentar el fuego. Arma-
ban el zarzo, excaval an mqﬂ@if s en los drboles corta-
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Bernardo Nusdorffer, un promotor

Lo nefasto del laboreo en los yerbales no estaba en la
cosa misma sino en la manera en como se realizaba
(época inadecuada del afio, falta de provisiones, ca-
rencia de medios apropiados para fabricar y acarrear
la yerba).

En los comienzos de las Reducciones el consumo de la
yerba fue prohibido por considerarse perjudicial; ade-
mds los Jesuitas trataban de evitar los peligros y sufri-
miento de los indigenas en lugares tan apartados como
era Mbaracayu. Con el tiempo los padres comprendie-
ron el papel fundamental que desempefiaba la yerba no
s6lo en la economia de los pueblos sino como colabora-
dora excelente para combatir la embriaguez de los indi-
genas y sus consecuencias.

En la region del Paraguay la yerba era moneda de valor
fijo; saliendo de alli, a Tucumdn o a Buenos Aires, era
mercancia. La Real Hacienda solia emplear el dinero -
yerba para abonar los gastos de la Corona; asila yerba se
convertia en el producto de venta necesario para sufra-
gar los impuestos anuales al Rey.

Durante todo el siglo XVII las Reducciones dependieron
de los yerbales de Mbaracayu. La tarea ingrata y peli-
grosa de recoger la yerba impulsé a los Jesuitas a ini-
ciar la domesticacién de los drboles de yerba mate. Para
principios del siglo XVIII los pueblos misioneros con-
taron con sus propios yerbales, algunos de muy buena
calidad.

Los pueblos de Santa Marfa, San Ignacio Guazu, Santa
Rosa e Itapua producian yerba de palos (compuesta de
hojas y tronquitos menudos). Casi todos producian la
Caa Mini (molida en pilones separando ramitas y pecio-
los), especialmente los pueblos de Nuestra Sefiora de Fe,
Santiago, Yapeyu, La Cruz, Loreto, Santa Marfa la Mayor
y San Carlos.

El padre Bernardo Nusdorffer fue un promotor de la
yerba misionera, como se ve en el establecimiento del

El Padre Cardiel tomaba mate

Oficio o Procuraduria de las Misiones en Santa Fe, oen la
“Orden que se ha de observar en la remisién de la Yerba
a los oficios de Santa Fe y Buenos Aires (1745)” (dispo-
siciones otorgadas por él cuando era Superior de las Mi-
siones), y en los memoriales que dejé en 1747 al visitar
las Reducciones.

Obtenida la yerba, se convirtié en bebida predilecta
de misioneros y misionados. El Padre Cardiel comenta
“...yo tomaba yerba tarde y mafiana como todos los de-
mds en lugar de té o chocolate”.

Msds el uso debia ser rigurosamente controlado. La yerba
se distribufa a cada familia con la racién diaria de carne.
La yerba mate fue la principal fuente de recursos para
los pueblos. Cada uno necesitaba exportar 300 o 400
arrobas anualmente; si una Reduccién no lograba reunir
la cantidad suficiente, era socorrida por otras a través de
la venta o préstamo.

Se comerciaba con Buenos Aires, Santa Fe, Chile y Lima.
A la yerba que era llevada a Buenos Aires y Santa Fe, se
incorporaban los posibles sobrantes de azucar, tabaco,
cueros trabajados, maderas y lienzos, los que eran cam-
biados por plata u otros productos. En Buenos Aires y
Santa Fe estaban los Procuradores cuya funcién era la de
ubicar los productos de las Reducciones y conseguir los
requeridos por éstas y que no eran producidas en ellas.
Las rutas yerbateras eran: desde el Paraguay y Misiones,
a través del Parand, llegaba a Santa Fe y Buenos Aires;
la que unfa Santo Angel con Lima o Potosf, y la del rio
Uruguay, que tenfa como puertos terminales a Buenos
Aires y Montevideo (era la ruta oriental).

(*) Extraido textualmente del libro
“Historia Misionera, una Perspecti-
va Integradora” de Marfa Angélica
Amable, Karina Doman y Liliana Mir-
ta Rojas. Ediciones Montoya. 1996



Narda Lepes: vinimos a
vivir el mate desde la tierra

n el camino de busqueda de nuevos mercados
para la yerba mate, la cocinera Narda Lepes
lleg6 a la tierra colorada de la mano del Ins-
tituto Nacional de la Yerba Mate (INYM) para
“tocar, sentir al producto y vivir el mate desde la tie-
rra”, como ella lo describe después de recorrer durante
dos dias la zona productora y conocer en persona, junto
a la especialista en bebidas Inés De Los Santos, cémo se
obtiene y elabora el alimento, desde la planta hasta el
envasado, y “descubrir” mds cualidades de la Infusién
Nacional.
Durante el martes 17 y el miércoles 18 de mayo, reco-
rrieron establecimientos yerbateros y plantaciones de
yerba mate en distintos puntos de Misiones y Corrien-
tes, interiorizdndose y mimetizdndose en todas las eta-
pas del proceso de la yerba mate: desde la plantacion,
pasando por la cosecha, el secado y el envasado, con
métodos tradicionales (como el barbacud) y con la uti-
lizacién de herramientas de vanguardia, en pequefios
emprendimientos, en cooperativas y en empresas pri-
vadas.
“Venimos a conocer todo lo que estd antes del paquete”,
cuenta Narda. “Sobre el mate dentro del mate, se sabe
muchisimo; nosotras buscamos conocer y sentir todo
lo que estd antes, desde la hoja hasta el paquete, cada
persona, cada decision, en cada etapa, que se toma para
lograr el producto final. Sabemos que hay oportunida-
des fuera del mate y estdn en esto que vinimos a hacer;
es como tipificar los sabores a partir de cada caracteris-
tica de la produccién desde el origen, desde la tierra”,
agrega.
Tomadora de mate cocido y convencida de que “lo que
mds me gusta hacer es lo que no hice nunca”, en su pri-
mer contacto directo con la tierra que da origen a la yer-
ba mate, Narda Lepes nota, por ejemplo, diferencia en
el aroma que “se siente en un secadero mientras se van
‘tostando’ las hojas con el aroma que se siente al abrir un
paquete”, y nuevamente no duda en afirmar que nuestro
producto tiene que estar siempre “ligado a la tierra”.

La bartender Inés De Los Santos junto a Narda Lees.

PARA NARDA, ES UN LUJO

“Es un lujo un producto que se logra
naturalmente; si vas a la hoja de yerba mate y
entendés como se produce, desde que se planta
hasta su cosecha manual, es un lujo; después si
vas al supermercado, es estandar”.

En la cocina los sabores y aromas tienen un “peso
mas que importante”. {Qué sentiste cuando ingre-
saste a los secaderos de yerba mate?

Es que ya estd asociado (el sentimiento) a la infancia. Yo
tomo mate cocido porque mi abuela tomaba mate coci-
do, y mi mam4d tomaba mate. Yo comparto un mate so-
cial, eso si, pero lo que realmente tomo es mate cocido,
siempre.

Pero el aroma de acd es otra cosa... es fuego, es calor... es
mds intenso acd. Cuando vos abris un paquete de yerba
es otro el aroma.



La reconocida cocinera recorrid la cuenca yerbatera de Misiones y Corrientes, desde el cultivo hasta la molienda.

Nada que ver lo que sentis acd mientras se va “tostando”
(la yerba) con lo que es el aroma de un paquete; lo que
hay acd, el aroma a madera que se quema, no va al mate
que uno toma... entonces es diferente.

Se puede notar en tu trabajo, como hilo conductor,
una fuerte inclinacién hacia productos naturales y
artesanales. ¢Es asi?

Es el lujo. El que no entiende que eso... es lujo. Hoy, lo
que se estd comiendo todos los dias, lo que se compra
industrialmente, eso no es lujo...

Que el paquete sea caro no quiere decir que sea lujo.

¢Qué es lujo para Narda Lepes?

Lo que estd menos intervenido, lo que tiene menos pro-
cesos, los sabores que se logran de manera humana, lo
que no es artificial... Vos podes llegar a cualquier sabor
de manera artificial, y como te vas a sentir va a ser di-
ferente, la experiencia va a ser diferente a si consumis
un producto natural. Vos podes llegar a casi cualquier
cosa con los sabores artificiales, pero no es la misma ex-
periencia. Si tu paladar estd invadido de sabores y aro-
mas artificiales, te cuesta mds reconocer los otros.

Es un lujo un producto que se logra naturalmente; si vas
a la hoja de yerba mate y entendés cémo se produce,
desde que se planta hasta su cosecha manual, es un lujo;
después si vas al supermercado, es estdndar.

¢

¢La yerba mate es eso entonces? ¢un lujo?

Si. Pero para venderla afuera hay que des-relacionarla
del objeto mate, porque no se entiende qué estds ha-
ciendo; no hay ninguna otra cosa que vos llenes con
hierbas y le claves una bombilla para absorber, no hay
nada que se parezca y por mds que sea rico, el mundo no
lo va a comprar asi.

Entonces hay que ir al producto y no al objeto. Esoes alo
que venimos: a entender como los distintos pasos para
obtener el producto afectan el sabor, desde la planta
hasta el paquete; venimos a ver los perfiles de sabor que
hay acd, y a ver cudles nos parece que pueden ir afuera,
cudles tienen oportunidad en aquellas personas que to-
davia no consumen yerba mate.

El mundo que marca tendencia pide un poco mds, en lo
organoléptico y en presentacion.

El mate ya estd acd, todos los argentinos toman mate,
de eso acd saben mejor que nadie y nosotros no tene-
mos nada que hacer; lo que venimos a hacer es ver qué
mads puede ofrecer la yerba a partir del conocimiento de
dénde viene y quién y como se hace para obtenerla.
Ahora sabemos, por ejemplo, que segun el lugar donde
estd la plantacién (norte, centro o sur de la zona pro-
ductora, en Misiones y Corrientes) o el estacionamiento
que se le dé, tendrd un sabor.

Hay que entender el genérico de la yerba mate y cémo
contarlo.

La yerba tiene que estar ligada a la tierra.



restar atencion al suelo, incorporar cubiertas
verdes para mantener y/o devolver su ferti-
lidad, y hacer un buen corte de las ramas en
cada planta de yerba mate para garantizar fu-
turas cosechas, todas premisas de trabajo en las jornadas
de capacitacion que técnicos del Instituto Nacional de la
Yerba Mate (INYM) brindaron a agricultores de Colonia
Aurora y San Pedro, oportunidad donde ademis la insti-
tucion yerbatera acercé el Registro de Yerbales y Produc-
tores y difundié diferentes programas en marcha para el
sector.
“Solo en Colonia Aurora producimos mds de diez mi-
llones de kilos de hoja verde, y una cantidad similar en

. CAPACITACION
: PARA MEJORES
COSECHAS

El Soberbio; en 25 de Mayo los productores ya cuentan
con un secadero y queremos habilitar otro acd en nues-
tra zona para evitar el costo de flete de la hoja verde
para secado”, manifesté Antonio Franza, presidente de
la Asociacion Civil de Productores Yerbateros y Tarefe-
ros del Alto Uruguay, durante la jornada de capacitacion
que se brind¢ en este punto de la zona productora.

La Asociacién retune a 370 productores de cinco munici-
pios (El Soberbio, San Vicente, 25 de Mayo, Colonia Au-
rora y Alba Posse), y va por mds. “Para nosotros es muy
trascendente contar con la capacitacién sobre el cuida-
do del suelo y de la planta porque proyectamos crecer
y para eso necesitamos buenas cosechas, que se logran




\,

g También se brindd informacion sobre los programas vigentes

si tenemos suelos fértiles y sabemos cortar la planta”,
indicé Franza. “Hoy tenemos un promedio de 4 y 6 mil
kilos de hoja verde por hectdrea por afio, pero podemos
llegar a mucho mds, hasta 18 mil kilos. Pero esa no es
una tarea fdcil, es una tarea de seguimiento y de acom-
pafiamiento del INYM”, enfatizé. “Eso lo podemos ver
en chacras de vecinos y en la mia también, donde apli-
camos buenas técnicas y ya se notan los resultados des-
pués de un afio”, agrego.

Sebastidn Rodriguez, secretario de la Produccién de la
Municipalidad de 25 de Mayo, hizo notar la importancia
de la formacién técnica en el sector agrario. “La parte
técnica es una deficiencia que tenemos desde hace mu-
chos afios, no solamente en la parte yerbatera sino en
todas las dreas”, sefiald. “Se trabaja, se dan capacita-
ciones, pero cuesta que se ponga en practica lo que se
ensefia, pero despacio se va revirtiendo esta situacién y
la jornada de hoy se concreta en ese marco”, manifesto.
Una jornada similar se llevé a cabo en el mes de abril en
San Pedro, con apoyo de la Asociacién Civil Cosecha-
dores de Yerba Mate, la Casa de la Familia Yerbatera y
la Cooperativa Agropecuaria y Forestal Siete Estrellas
Limitada.

“Hemos solicitado la charla para conocer los progra-
mas que tiene la institucién, y para hablar de manejo de
suelo y la parte de corte de yerba, que siempre es bueno
aprender y prdcticas que muchos no lo hicieron toda-
via”, indicé Martin Dellien, presidente de Asociacién
Casa de la Familia Yerbatera.

“Estos temas son importantes, y también nos parecié
importante que se habilite aqui el Registro de Yerbales y
Productores porque entendemos que una de las formas
de mejorar el sector es blanqueando todo el sector, tan-
to a tareferos como a productores”, expreso.

En la misma linea se pronuncié Miguel Dos Santos, in-
tendente de San Pedro. “Es muy importante la capacita-
cion y el registro; las dos cosas necesitamos para mejo-
rar la produccién. Este municipio dejé de ser maderero,
hoy vivimos del agro, y es fundamental conocer qué
cantidad de hectdreas de yerba mate tenemos, eso para
nosotros, para el INYM y para el Ministerio del Agro y
tenemos que trabajar todos juntos”.

¢

EL SUELO, LA BASE

La erosion es el mas grave de los procesos de degra-
dacion y se define como la pérdida de las capas mas
fértiles del suelo y, por ende, de gran parte de sus con-
diciones para producir. La misma puede ser producida
por el agua (hidrica) o el viento (edlica).

Se estima que en la zona productora de yerba mate,
un centimetro de suelo tarda entre 80 y 100 afios en
formarse, y ese mismo centimetro de tierra se pierde
facilmente con una lluvia torrencial si no esta debida-
mente sistematizado. Por eso, entre otras medidas,
el INYM impulsa -mediante jornadas técnicas y pro-
gramas con productores- el uso de cubiertas verdes,
la plantacién en curvas de nivel y la implantacion de
arboles autdctonos en las chacras.

VARIEDAD DE CUBIERTAS

EL Rye grass anual o Azeven es una graminea de
ciclo anual de 190-210 dias. Se siembra durante los
meses de marzo y julio a razén de 10-15 kg/ha al voleo
o0 en linea. Posee resiembra natural, y produce 5-7 to-
neladas de materia seca /ha / afio.

Nabo forrajero: crucifera de ciclo anual de 150-
200 dias. Se siembra durante los meses de marzo -
julio a razén de 8-10 kg/ha al voleo o en linea. Posee
resiembra natural y produce 3-5 toneladas de materia
seca /ha(afo.

La cebadilla criolla (Bromus unioloides) es una
forrajera. Se siembra en marzo-abril a razén de 15-
25kg/ha. Tiene crecimiento erecto y forma matas.
Produce un forraje de alto valor nutritivo. Posee re-
siembra.

Para cuidar el suelo, se recomienda ademas:
Sistematizar el cultivo.
Empastar caminos internos.
Mantener los suelos con cubiertas vegetales natu-
rales o implantadas durante todo el afio.
Disminuir el laboreo mecénico, suprimiendo el uso
de la rastra.
Preservar las fuentes de agua.
Mantener cobertura arbdrea nativa tanto dentro
como fuera del yerbal.
Estas medidas mejoran las condiciones ambienta-
les en general, contribuyendo al control natural de
plagas, a la productividad y a la disponibilidad de
agua, entre otros beneficios, y preservando el recur-
so para las generaciones futuras.



“La competitividad tiene que
involucrarnos a todos”, destaco Re

“La competitividad es un asunto en el que nos tene-
mos que involucrar todos los integrantes de la cadena
yerbatera, y abarca el emprendimiento, cualquiera
fuera su escala, tanto puertas adentro como puertas
afuera”, sostuvo el ingeniero Alberto Re, presiden-
te del Instituto Nacional de la Yerba Mate (INYM) al
referirse a la reunion, dias atrds, de 1la Mesa de Com-
petitividad convocada por el Gobierno de la Nacién.
“Nos parecié muy acertada la decisién del ministro
(de Agroindustria de la Nacién) de plantear al sec-
tor yerbatero como una cadena de competitividad,
donde los diferentes actores deben buscar puntos en
comun y potenciarse en un objetivo que es lograr el
crecimiento de todos”, dijo el presidente del INYM
al referirse al encuentro que se concreté dias atrds
y reunio a representantes de distintos eslabones de
la cadena yerbatera con Miguel Etchevehere y demds
funcionarios nacionales.

Durante la primera reunién de la Mesa de Compe-
titividad, el presidente del INYM expuso “la impor-
tancia de contar con apoyo y acompafiamiento para
ampliar el mercado externo y consolidar el interno”,
y en esa linea, sefial6 “también resulta fundamental
hacer mids eficiente el control de la calidad del pro-
ducto alimenticio, estableciendo reglas mds claras en
cuanto a quién corresponde esa responsabilidad, de
manera tal que la tarea se realice con la menor difi-
cultad posible y sin trasponer jurisdicciones”.

En cuanto a produccion, secanza e industrializa-
cién de la materia prima, Re sefial6 que en la Mesa
de Competitividad “se plante6é como prioritario es-
tablecer programas para aumentar la eficiencia de la
produccién en yerbales de menos de diez hectdreas,
y contar con financiamiento para levantar la cose-
cha y mantener el stock” del producto. A la par, “se

Nuevos precios
para la materia prima

solicité mejorar la logistica, desde los caminos en las
picadas hasta el transporte y la comunicacion”.
“Competitividad es sinénimo de capacidad de su-
perar dificultades y crear mejores condiciones para
llegar al consumidor final con un excelente produc-
to y el mejor precio”, destacé Re. “Es colocar en las
mejores condiciones posibles el producto en el mer-
cado, y eso abarca la optimizacién en todos lo niveles
de obtencién del producto. Concebirlo de esta ma-
nera es entender que somos parte de todo, y tdcita-
mente es lo que ocurre en la yerba mate, ya que todos
los eslabones estdn interrelacionados y creemos que
mejorar esta sinergia hace a la optimizacién de to-
dos, desde la planta hasta el consumidor”, profundi-
76, al tiempo que remarcd, a modo de ejemplo, que
“el INYM es una parte mds del sistema, y como tal
brindard todas las herramientas posibles que permi-
tan crecer al sector”.

También fueron expuestos, otros temas, como el in-
cumplimiento en el pago del precio del kilo de hoja
verde y yerba mate canchada.

La Secretarfa de Agricultura, Ganaderfa y Pesca, dependiente
del Ministerio de Agroindustria de la Nacion, publicé en el Bo-
letin Oficial de la Republica Argentina la Resolucién 60/2018

mediante la cual se ponen en vigencia los precios oportuna-
mente laudados para la materia prima de yerba mate.
De esta manera, la tonelada de hoja verde tiene un precio de $ 7.020; mientras que la yerba canchada $ 26.040
por tonelada. En ambos casos, el valor de referencia considera al producto puesto en secadero y con vigencia
desde el 1° de abril y hasta el 30 de septiembre. En la mencionada Resolucién que lleva la firma del secretario
de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, Guillermo Bernaudo, se determina que los valores se encuen-
tran vigentes desde el 1° de abril hasta el 30 de septiembre, inclusive, del corriente afio.



Programas para
el sector yerbatero

Estdn vigentes los siguientes programas que pue-
den ser solicitados por los operadores inscriptos
en el INYM, orientados a mejorar las condiciones
de cosecha y elaboracién del producto:

Plan de Mejoramiento de la Cosecha (guinches
y carritos de arrastre).

Plan de Tecnificacién del Proceso de Secado
(reemplazo de la lefia por chip en sapecado y
secado de yerba mate).

Programa de Playas Mdviles.

Programa de Pulseadores de Bolsas.
Programa de Provision de Zarandas y Balanzas
digitales para el Andlisis Fisico de Yerba Mate
Canchada en Secaderos.

Programa de Adaptacién y Equipamiento de
Vehiculos para Transporte de Hoja Verde a
Granel.

Programa de Cintas Transportadoras de Bolsas
de Yerba Mate.

Programa de Tijeras Automadticas para cosecha
de Yerba Mate.

IMPORTANTE: en todos los casos, los solicitantes
deberdn presentar:

1- Solicitud para el pedido del implemento, con
firma del beneficiario, debiendo ser la especifica
para el programa, donde conste un nimero tele-
fénico y direccién de correo electrénico de con-
tacto.

2- Declaracién informando que no emplea mano
de obra infantil, conforme al modelo vigente.

3- Proforma original del taller en el que serd
construido, a nombre del INYM con la firma del
constructor en la Proforma.

El mate y el vino
sellaron un acuerdo

El presidente del Directorio del Instituto Nacional
de la Yerba Mate (INYM), ingeniero Alberto Re, y
el presidente del Corporacion Vitivinicola Argen-
tina (COVIAR), Angel Leotta, rubricaron (a prin-
cipio de marzo) en Mendoza un acta acuerdo con
el objetivo de aunar esfuerzos en la promocion de
estos dos simbolos de la identidad argentina: el
matey el vino.

El convenio form¢ parte de las actividades del
tradicional “Desayuno de COVIAR” que se desa-
rroll6 el sdbado 3 de marzo y en el cual esta or-
ganizacion rindid cuentas de sus acciones del afio
anterior y renové su compromiso con la industria
del vino frente a mds de 1.000 personas, entre
las que se encontraban actores de la cadena pro-
ductiva, funcionarios nacionales y provinciales y
gente vinculada con la vitivinicultura y la escena
empresarial argentina.

Entre los invitados especiales estuvo el INYM, ya
que el mate y todo el sector yerbatero en su con-
junto son reconocidos por los vifiateros como
aliados estratégicos al momento de disefiar ac-
ciones de promocién del consumo en el mercado
externo. Entienden ambas instituciones que tan-
to el mate como el vino son identificados como
simbolos de la argentinidad; un valor agregado
mads que importante al momento de salir a buscar
nuevos mercados o consolidar los ya existentes.
Participaron de esta jornada de trabajo el jefe de
Gabinete de Ministros de la Nacién, Marcos Peifia;
el ministro de Agroindustria de la Nacién, Luis
Miguel Etchevehere; el ministro de Produccién
de la Nacidn, Francisco Cabrera; el gobernador de
Mendoza, Alfredo Cornejo; el gobernador de San
Juan, Sergio Ufiac; el gobernador de Jujuy, Gerar-
do Morales y el gobernador de Salta, Juan Manuel
Urtubey.



AL TRABAJO
INFANTIL EN

TODA LA CADENA DE LA
PRODUCCION YERBATERA

Las leyes vigentes prohiben todo tipo de trabajo infantil
(menores de 16 anos)y regulan el trabajo de adolescentes
(16 a 18 anos).

El articulo 148 bis de la ley 26.847 configura como delictivo el
aprovechamiento econdmico del trabajo infantil y reprime con
prision de 1 a 4 aifos al que incurriere en estas conductas.

Estas disposiciones forman parte del Convenio de
Corresponsabilidad Gremial (CCG), y todos estamos obligados
a cumplirlas.

Por lo tanto es de vuestra responsabilidad y puede ser
denunciado penalmente, en caso de permitir el ingreso de
menores de edad a sus plantaciones, aun cuando solo lo hagan
para acompanar a sus padres.

Sr.OPERADOR

UD. PUEDE COLABORAR LLAMANDO AL:

MINISTERIO DE TRABAJO

0800/666/4100

EVITAR EL TRABAJO INFANTIL
ES RESPONSABILIDAD DE TODOS.

IN'YM

INSTITUTO NACIONAL
DE LA YERBA MATE




