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La Feria MATEAR convoco a mas de 100 mil visitantes que se reunieron
en La Rural, para degustar y conocer mas acerca del mate.
Mas de 50 marcas se presentaron en el evento que resumié sabor,
originalidad, compromiso ambiental, versatilidad y ciencia.
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» EDITORIAL

Crecimientoy

desarrollo con

agroecologia

stamos motivados y esperanzados. El

mundo estd pidiendo alimentos sanos,

naturales y agroecoldgicos, y también
nos estd pidiendo cuidados ambientales. A eso
precisamente estamos abocados.

En la tierra colorada trabajamos respalda-
dos por un marco legal de vanguardia -siendo
la sancién de la Ley de Promocién de Bioinsu-
mos la mds reciente-; rodeados de dreas pro-
tegidas que resguardan a la Selva Paranaen-
se, y con acciones concretas en el territorio,
como las tareas que realizan los 13 técnicos
del Instituto Nacional de la Yerba Mate con
los productores para recuperar y conservar
el suelo productivo, el agua y la produccién
de hojas de yerba mate; son acciones con una
mirada a largo plazo para lograr sustentabi-
lidad, es decir, son acciones que abordan los
desafios de raiz y se encaran de manera inte-
gral, atendiendo aspectos socio econémicos y
ambientales.

En la actividad yerbatera somos 15 mil ta-
referos, 12.500 productores, 49 cooperativas,
200 secaderos y 100 industrias. Este es el uni-
verso que hace posible que el mate nos acom-
pafie todos los dias, que esté presente en el 96
por ciento de los hogares de la Argentina, y en
ese sentido queremos agradecer a cada uno de
los consumidores por elegirnos.

Dar estos nimeros es importante porque
son indicadores de la generacién de trabajo
y de la dinamizacién de la economia en esta
region el pafs. En niimeros concretos, nos en-
orgullece contar que la actividad yerbatera
atraviesa un muy buen momento. El precio
de la hoja verde se paga a los productores por
encima del valor oficial (se estableci6 en 120
pesos y hoy se estd pagando hasta 150 pesos),
y en el primer semestre de 2023, las industrias
despacharon la mayor cantidad de paquetes
de la historia, alcanzando un récord histérico
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de 138.749.599 mil kilos de ventas en el mercado interno, lo
que equivale a mds de 320 mil millones de pesos.

Es decir: logramos un buen precio para el productor,
contribuyendo a tener una vida digna y arraigo rural, e in-
crementamos las ventas en el mercado interno alcanzando
un registro récord.

Tan extraordinaria es nuestra yerba mate, que en mds
de 500 afios de historia -teniendo en cuenta que es un lega-
do de la nacién guarani- no solo genera trabajo y motoriza
la economia, sino que ademads se posiciona por su versati-
lidad. Asi, hoy en el mercado podemos encontrar marcas
para todos los gustos: barbacud, tradicional, suave, intensa,
para tereré, con mezcla de hierbas, y en esa linea, un fuerte
acento en la produccion de yerba mate agroecoldgica.

Esto ultimo no es menor; es ir a tono con la demanda
mundial actual de alimentos sanos, naturales y funcionales
para la salud.

Los productos a base de yerba mate se han multiplicado
en diversidad de marcas y formas de consumo en la Unién
Europea; tienen demanda en Espafia, Alemania, Francia,
Paises Bajos, el Reino Unido; también en Estados Unidos.
Desde el INYM venimos trabajando en distintas lineas para
afianzar su presencia en el exterior, como la puesta en mar-
cha de AYMA (American Yerba Mate Association) para certi-
ficar las cualidades benéficas para la salud que tiene el pro-
ducto y promocionar su consumo.

Esto es asi porque la salud y el bienestar son industrias
en crecimiento en el mundo. Acd quiero destacar el aporte
de la ciencia, de los cientificos que han validado las pro-
piedades de nuestra yerba mate, un paso imprescindible
para que el producto se expanda en otros paises. Nuestros
cientificos han comprobado que quien consume yerba mate
incorpora compuestos bioactivos que ayudan a prevenir la
aparicién de enfermedades crénicas y degenerativas, ade-
mds de su efecto energizante.

Estamos, como dije al inicio, motivados y esperanzados.
Creo no exagerar cuando digo que nuestra regién es un faro
en el mundo dada sus condiciones ambientales, respaldada
por leyes, y acompafiada por el trabajo de sus ciudadanos.

Tenemos grandes oportunidades.

Trabajamos con la yerba mate como eje distributivo e
inclusivo, con una Institucién que nos llena de orgullo por
su historia y su presente, y con la claridad de sostener el
crecimiento y el desarrollo profundizando la produccién
agroecoldgica, promoviendo el equilibrio socio econémi-
co ambiental, multiplicando el alimento sano y natural, y
resguardando la productividad de los suelos y el agua, un
legado que queremos dejar en manos de los jévenes que ya
estdn involucrados y pensando en las generaciones venide-
ras, haciendo honor a los mds de 500 afios de historia de la
yerba mate, el gran drbol de la Selva Paranaense que ain en
las peores crisis, siempre se mantuvo en pie, generando el
alimento y volviendo a florecer.

JUAN JOSE SZYCHOWSKI
Presidente del INYM
(Agosto de 2023)
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» NUESTRA YERBA MATE ARGENTINA

MATEAR,
con ética, esteética
y actualidad

La experiencia del mate es Unica, como cada matero. Y MATEAR es el mejor lugar
para vivirla. La feria convocé a mas de 100 mil visitantes los dias
26 y 27 de agosto, en La Rural, ciudad de Buenos Aires.

erba mate en armonia con la natura-
leza; con mezcla de hierbas que in-
vitan a vivir las emociones; envasada
en paquetes cuyos disefios nos trasladan a vi-
vencias y lugares hermosos; con un termo o
en un recipiente eléctrico; como infusién fria
o caliente, con sus propiedades potenciadas;
en gastronomia; en una cerveza u otra bebida.
Siempre, a sabiendas que hace bien a la salud.
Todo eso: originalidad, versati-
lidad y belleza (y mucho mds) La quinta edicién
estuvo en la feria, entre mate y de MATEAR reunié
mate, en un momento unico de a mas de 50 marcas
contacto directo entre quienes de yerba mate, para
producen y elaboran, y quienes todos los gustos.
consumen el alimento.
Durante dos dias, MATEAR
(quinta edicién), en el Salén Ocre de La Ru-
ral, reunié a mds de 50 marcas de yerba mate,
para todos los gustos, ofreciendo originali-
dad, compromiso ambiental, versatilidad y
belleza.
Charlas con cientificos (El Mate Hace Bien)
sobre las propiedades del alimento, gastrono-
mia, concurso de cebadores, clases con som-
meliers, El Patio matero, un espacio para los
nifos, y accesorios para la mateada, como
mates, bombillas y termeras, completaron el
escenario para celebrar y disfrutar el ritual
mds argentino, cada vez mds presente en to-
dos los rincones del pais.

Tradicion que se actualiza
En MATEAR se pueden apreciar las ten-
dencias, la vanguardia, del saludable hdbi-



to de consumir yerba mate, este afio con un
fuerte acento en yerba mate agroecoldgica,
orgdnica, y con mezcla de hierbas, ponderan-
do sus extraordinarias propiedades benéficas
para la salud y el bienestar, y contribuyendo
a la recuperacién y conservacién de la natu-
raleza.

Como la yerba mate en polvo que la em-
presa familiar Fidel Food, de Eldorado,
Misiones, ofrece en latas para infusiones
calientes o frias, o para mezclar con co-
midas o postres. Se trata de “Snap Mate”,
“Maycha” Grado Ceremonial, un producto
orgdnico, biodindmico, obtenido con espe-
cial cuidado (tanto en la cosecha como en
la secanza), revalorizando la cultura gua-
rani, los descubridores de este alimento, y
garantizando la presencia de propiedades
benéficas para la salud. Estas cualidades
son las que le abrieron las puertas en el
mercado de Estados Unidos. También co-
mercializan “yerba puro hoja en saquitos”,
producto premium, con alto contenido
nutricional.

El comercio justo estd en la yerba Titrayju,
con materia prima que la Cooperativa Rio
Parand de Oberd compra a los colonos, pa-
gdndoles un precio justo, para que puedan
desarrollarse dignamente y no abandonen
sus chacras, frenando la emigracion y for-
taleciendo el medio social.

Los envases se destacan tanto con el mate-
rial que se utiliza para ofrecer el producto
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como por sus disefios, que remiten al ali-
mento unido al equilibrio ambiental, el
bienestar, la belleza escénica.

La marca Fronteras, de la Cooperativa
Monte Nativa de El Soberbio y productores
independientes, se luce con yerba mate en
latas y en papel reciclable, con variedad de
sabores (Original, Menta & Jengibre, Menta
& Lavanda, Jengibre & Naranja, Naranja &
Manzanilla, Poleo & Cardamomo) con ale-
gres diseflos que reivindican el origen del
producto e invitan a llevar el mate a otras
partes del pais, con dibujos de pingiiino o
de vicufia.

Arapeguad, de Cooperativa Agropecuaria La
Abundancia Limitada, de Puerto Rico, se

En MATEAR se
pueden apreciar
las tendencias del
saludable habito de
consumir mate.



presenta en una caja de cartén cuyo disefio
remite al equilibrio y la armonia entre los
seres humanos y la naturaleza. Esta yerba
mate es orgdnica y biodindmica, resulta-
do del trabajo y el compromiso de familias
agricolas que producen cuidando el am-
biente (agua, suelo, selva) y con compro-
miso comunitario.

La incipiente Herencia, que salié al mer-
cado en diciembre pasado, es un producto
impulsado por la empresa familiar Pérez
Hermanos, elaborada en San Pedro, Mi-
siones, con la singularidad de ponderar el
rol de la mujer en la produccion e industria
yerbatera.

“Amina”, de la empresa Hierbas del Oa-
sis, de Cérdoba, es parte de la linea Mujer
Blend de Hierbas. En prédctico envases de
papel de 50 gramos, la mezcla yerba mate,
manzanilla, yerba buena y cardamomo, in-
vita a sentir la experiencia del mate.

Los emprendedores de Mate & Co suma-
ron, en el presente mes de agosto, una linea
para nifios, con envases temdticos, ademds
de continuar con los productos ya cono-
cidos como el “polvo de yerba mate 100%



Lo nuevo. El mate eléctrico, de acero inoxidable.

orgdnico, que contiene un valor nutricio-
nal stiper rico en antioxidantes, vitaminas,
minerales y aminodcidos”; blends en bol-
sitas y latas “de yerba mate orgdnica con
frutas, hierbas, especias y flores. Son 100%
naturales, sin esencias”; mates de cerdmi-
ca, de madera y térmicos, y yerba en bolsa
compostable.

En esa linea, cabe nombrar a Susurro Nativo,
“un blend de yerba mate premium mds una
exquisita combinacién de hierbas y frutos
nativos”, con cinco opciones, todas vincu-
ladas a distintos lugares del pais y sensa-
ciones (Lago, Montafas, Brisas, Remansos
y Cldsicos). “Hay mil maneras de tomar
mate ...y una, habla de vos”, invitan.

La versatilidad sorprende. La cerveza, la
popular bebida, también tiene yerba mate.
Se trata de “Laska”, “una cerveza de tipo
Golden, suave y amigable al paladar”,
cuentan sus creadores, Giuliana y Matias,
fundadores de Laska Mates, empresa que
vende también mates y bombillas persona-
lizados, y, por supuesto, yerba mate.

También, como no podia ser de otra ma-
nera en los tiempos que corren, la tecnologia
aplicada a la tradicion, dice presente. El mate
eléctrico, de acero inoxidable, “es un invento
argentino, fabricado en Argentina y expor-
tado a todo el mundo”, lucen orgulloso sus
creadores, cuya firma es precisamente Mate
Eléctrico. Se conecta a un puerto USB y man-
tiene la temperatura caliente durante todo el
dia, en su punto justo, evitando que se lave.

Alapar, el termo eléctrico, de Peabody, que
calienta agua con dos temperaturas: “MATE”
y “MAX”, y con tapa mate térmica de acero
inoxidable, que conserva la temperatura du-
rante toda la cebada.
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Directores del INYM participando de la quinta edicién de MATEAR.

Accion
promocional

MATEAR, organizado por el INYM, estd
pensado para respaldar la venta de yerba mate
y posicionar marcas, especialmente de aque-
llas que no cuentan con estructura para ingre-

sar al mercado.

“La yerba mate es extraordinaria, tanto
por su rol social y econémico como por sus

‘ ‘ Esta feria es una gran

vidriera que permite el

contacto con potenciales clientes
y lograr ventas directas”.

Jonas Petterson, director por la
Produccion y Maria Marta Oria,

subgerente de Promocion

propiedades, calidad y ver-
satilidad como alimento.
Todo eso estd aqui, reflejado
en cada uno de los partici-
pantes y en el publico que
nos elige”, destacé el pre-
sidente del INYM, Juan José
Szychowski.

Por su parte, Jonas Pet-
terson, director por la Pro-
duccién en el INYM, junto a

Maria Marta Oria, subgerente de Promocion
de la Institucién, explicaron que “frente a las
nuevas formas de compra on line, las peque-
fas y medianas empresas no necesitan estar
fisicamente en los grandes centros de con-
sumo, pero si necesitan visibilidad y eso es lo
que le da esta feria: es una gran vidriera que
permite el contacto con potenciales clientes y
lograr ventas directas”.

De la feria participaron también el vice
presidente del INYM, Ricardo Maciel; la re-
presentante de Misiones, Marta Cunha; los
directores por la Industria, Gerardo Lépez;
por la Produccién, Nelson Dalcolmo, Claudio
Marcelo Hacklander, Jonas Petterson y Fer-
nando Jorge Haddad; por Cooperativas, Danis
Koch y Gerardo Vallejos.
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“La yerba nos identifica
en el mundo”, dijo el
presidente del INYM

El presidente del Instituto Nacional de la Yerba Mate
(INYM), Juan José Szychowski, destacé que ese produc-
to agricola "nos identifica en el mundo y es la columna
vertebral de la economia regional del nordeste de la Ar-
gentina”.

Al inicio de la quinta edicién de la feria MATEAR, en
La Rural, de Palermo, el directivo también remarcé que
"detrds de cada paquete de yerba hay una historia y una
familia de pioneros”.

El presidente del INYM dijo que "cuando viene la
gente, prueba un mate y los distintos sabores de la yerba
mate nos llena de satisfaccién, emocién y orgullo”.

"Atrds de cada paquete de yerba hay una historia, una
familia de pioneros que con su trabajo lograron el suefio
de cualquier productor. Cualquier productor quiere tener
su marca y poder ofrecerla a los consumidores”, expreso.

Y agregé que "la yerba nos identifica en el mundo y
es la columna vertebral de la economia regional del nor-
deste de la Argentina. Asi que la verdad que estamos muy
felices”.

En la actualidad, la Argentina es el principal produc-
tor y exportador de yerba mate, con presencia en mds de
50 paises, segin el INYM.

"Los yerbateros somos una gran familia. En Misiones
nos conocemos, compartimos productores e industria-
les, somos parte de esta gran familia. Y que ademsds se
sumen acd los consumidores y estemos todos juntos, la
verdad que es muy satisfactorio”, concluyd.

Los mejores
cebadores
de mate

Dos bonaerenses y un correntino
se consagraron como los mejores
cebadores de mate del pais

al término de un concurso que se
realizo en la quinta edicion

de MATEAR.

Yerba de buena calidad, agua entrelos 75 y
80 grados, dejar la bombilla quieta y mante-
ner una pared de yerba seca e intacta, claves
para cebar el mate perfecto, fueron algunos
de los pasos que tuvieron que seguir los parti-
cipantes del concurso.

En el escenario principal del Salén Ocre se
desarrollé el concurso al mejor cebador, que
contd con una inscripcién previa por parte
del publico y de la cual participaron unos diez
competidores.

En una mesa frente al escenario se pre-
sentaron los elementos necesarios para ry
iniciar la competencia: termos, ma- o

tes y bombillas esperaban a qli/ #/




los participantes, que se distingufan con pe-
cheras de color verde, demostraran su ingenio
para cebar el mejor mate de la jornada.

Con la mirada atenta del publico, que se
reunio expectante mientras disfrutaban de un
mate caliente con sus amigos y familiares, y
otros echaban bocado a la diversa oferta gas-
tronémica que ofrecfa la feria, comenzaron los
preparativos para la competencia.

Las reglas eran sencillas, con el toque de
un cencerro se daba por iniciada la competen-
cia y a partir del inicio del concurso, después
de armar el mate, nadie podia tocar, mover, o
cambiar de lugar la bombilla.

Durante el desarrollo del torneo tampoco
se podia agregar ni sacar yerba, por lo tanto,
el momento del armado era crucial para que
cada participante observara cudnta cantidad
de yerba precisaba.

Todos los participantes contaban con la
misma cantidad de elementos para demostrar
sus habilidades: mismo mate, yerba, termo y
el agua para cebar a 78 grados.

A medida que la competencia avanzaba,
los competidores debian compartir sus ma-
tes para devolver los termos vacios, y asf los
jueces podian seleccionar cudl era el mate que
estaba en mejor estado.

Al mismo tiempo, se llevo a cabo una tri-
via con vocabulario matero, del cual participé
el publico, que se llevaba un premio por cada
respuesta acertada.

La trivia de locuciones materas involucré a
todos los presentes que muy atentamente es-
cuchaban cada una de las preguntas.

JA qué llamamos Don Mateo?; ;Qué signi-
fica cuando decimos "cansar la yerba"?; sQué
es un mate de velorio?; y ;Qué significa cuan-
do se dice "me cebaste una lavativa"?, fueron
algunas de los interrogantes.
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Al develarse las respuestas, el puiblico logré
responder que se le llama Don Mateo al mate
con buena yerba y bien presentado; "cansar la
yerba” es agotar al mdximo la yerba, pero no
llegar a lavarla; "mate de velorio” se refiere a
un mate largo, tan largo "como un velorio”, y
la lavativa se le llama al mate tan lavado que
hace ir al bafio.

Una de las preguntas que mds tuvo com-
plicidad con el publico fue la de "mate estre-
lla" que hace referencia a cuando el cebador
comparte un mate, luego se sirve uno para el
mismo, vuelve a compartir y se vuelve a cebar
uno para si.

Entre risas la trivia llegé a su fin y, al hacer
sonar el cencerro una vez mds se dio por ter-
minada la competencia.

Los participantes dejaron frente a ellos
sus mates, y los jueces comenzaron a juzgar
y seleccionaron a los tres mejores cebado-
res.

Horacio, de la localidad de Las Flores, pro-
vincia de Buenos Aires, se llevo el primer pues-
to y segun explicaron los jueces "mantuvo un
mate prolijo durante toda la cebadura, mante-
niendo el copete del mate seco”.

Un correntino se quedé con el segundo
puesto de la jornada: Ramén, de la localidad
de Virasoro. Y por ultimo, Victor de los Pol-
vorines, del partido de Malvinas Argentinas,
provincia de Buenos Aires se qued6 con el
tercer lugar al mejor mate de la competen-
cia.

"Los mates fueron muy buenos, la verdad
es que costo elegir a los tres mds importan-
tes, pero todos se llevaron premios porque
acd mds que competir lo que importa es com-
partir”, manifesté a Télam Mabel Salmoni, del
Museo de la Yerba Mate, uno de los organiza-
dores del concurso.

Los cebadores
pusieron a prueba
sus conocimientos.
Y Horacio fue elegido
el mejor.

En MATEAR los
jueces evaluaron
que el mate sea
prolijo durante
toda la cebadura
y mantenga el
copete seco.
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MATEAR:
Investigadores y
docentes expusieron
sobre los beneficios
de tomar mate para
la salud.

La cientifica Ana
Thea insistié en que
el mate es fuente
de compuestos
bioactivos con
poder antioxidante.

~ gaber poP
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“LLa yerba es una gran
fuente de bioactivos con
alto poder antioxidante”

De esta manera, la cientifica Ana
Thea, docente investigadora de la
Universidad Nacional de Misiones,
resumio por qué consumir yerba
mate hace bien a la salud.

I mate “nos ayuda a cuidar nuestra sa-

lud”, afirmé Thea. “Ademsds de ser una

bebida hipocaldrica, de bajo contenido
de sodio y que nos ayuda a alcanzar los niveles
de ingesta diaria recomendada de agua, es una
gran fuente de compuestos bioactivos con un
alto poder antioxidante”, detallé la Doctora
en el marco de las charlas cientificas que brin-
do la feria MATEAR, junto a sus pares el Prof.
Agdo. MSc Nelson Bracesco, de la Universidad
de la Republica, Montevideo, Uruguay; el Dr.
Lucas Brun, investigador del CONICET - Uni-
versidad Nacional de Rosario, y el Dr. Juan
Ferrario, Investigador del CONICET y Docente
de la Universidad de Buenos Aires.

Al explicar el poder antioxidante, sefiald
que “los polifenoles de la yerba mate, especi-
ficamente los 4cidos clorogénicos colaboran
con nuestro cuerpo en la lucha contra el estrés
oxidativo, mitigando la accién de los radicales
libres por lo que cumplen una funcién funda-
mental en la prevencién de las enfermedades
croénicas no trasmisibles”.

Para comprender mejor, indicé que “todas
las células componentes de nuestro cuerpo
cumplen sus funciones utilizando mecanis-
mos oxidativos. Imaginemos que, algo tan
simple como la respiracién celular, se basa en
reacciones de oxidacién. Como consecuencia
de estas reacciones se forman sustancias po-
tencialmente dafiinas, los famosos radicales
libres. Cuando los radicales libres se producen
en exceso, pueden llegar a dafiar las estruc-
turas celulares provocando efectos negativos
sobre la salud”. Del otro lado de la balanza,
continué Thea, “se encuentran las defensas
antioxidantes propias del organismo que tra-
bajan incansablemente para neutralizar la ac-
cion de los radicales libres. Cuando se produce
un desequilibrio en la balanza y los radicales
libres la inclinan a su favor, nuestro organismo
afronta una situacion de estrés oxidativo”.

Vinculado, la Doctora recordé que “mu-
chas enfermedades estdn directamente rela-
cionadas con el estrés oxidativo, como el cdn-
cer, diabetes, enfermedades cardiovascula-
res, enfermedades neurodegenerativas, entre
otras”, y destac6 que “con su gran sabidurfa,
la naturaleza nos proporciona moléculas con
propiedades de antioxidacién que podemos
adquirir a través de la alimentacién y asi co-
laborar en el restablecimiento del equilibrio
en la balanza radicales libres/antioxidantes”.



Uno de esos alimentos, ponderd, es la yerba
mate.

Saberes en evolucion

Bracesco, por su parte, expuso sobre el
“Aporte de la ciencia y la tecnologia al saber
popular y ancestral sobre el mate y la salud”.

La Ilex paraguariensis (nombre cientifico
de la yerba mate) “es una especie originaria
de nuestras regiones. Siempre fue identifica-
da con la sabiduria de nuestros pueblos origi-
narios; quizds la prehistoria también la tuvo
como protagonista. En épocas mds recientes,
célebres cientificos como Aime Bondpland
y hasta el Premio Nobel Bernardo Houssay,
fueron entusiastas investigadores de las pro-
piedades que poseia la hoja de este drbol”, re-
pasé, al tiempo que consideré que “el mayor
saber asienta en el ‘saber popular’. ;Quién no
escuchd a una abuela o a sus padres hablar de
las propiedades del mate?”.

Siguiendo la linea de evolucion de saberes,
el cientifico manifesté que “en la actualidad
esa hoja de yerba mate cambié de status, pasé
de ser una hojita que nuestras abuelas usaban
para la infusién, que luego se popularizé en
ciertas clases sociales, a una hoja que es uti-
lizada para producir un producto de calidad
que estd ampliamente difundido en todas las
capas sociales y que se exporta a buena parte
del mundo”. Eso, respaldado por “estudios
cientificos que avalan sus propiedades, que
demostraron su capacidad antioxidante, su
efecto despertador y de mejora en la atencion,
su accion vasodilatadora, entre otras muchas
destacadas investigaciones”.

Cuando la yerba se nos sube a la cabeza

Ferrario invité a conocer sobre los efec-
tos de la yerba mate con un titulo por demds
atractivo: “Neuro-mate: cuando la yerba se
nos sube a la cabeza”. En ese sentido, el inves-
tigador con mds de 25 afios de trayectoria, ex-
preso que “hay una acumulacién de evidencias
que demuestran la menor incidencia a desa-
rrollar parkinson (que afecta
al sistema nervioso central)
entre tomadores de mate,
pero podria ser también be-
neficioso para otras enferme-
dades del cerebro que ain no se
han investigado”.

El mate “contiene cafeina y la cafei-
na es el mayor psicoestimulante que consu-
mimos en el mundo los seres humanos; esto
estd ampliamente difundido y estudiado, y
efectivamente tiene efecto sobre el cerebro”,

—

N

Estudios

cientificos avalan
las propiedades
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sostuvo Ferrario. Entonces, cuando disfrutamos de la In-
fusién nacional, podemos inferir que “nos despierta, ac-
tiva el funcionamiento del cerebro y nos da una sensacién
de mayor energfa”.

Ademds, de manera secundaria, el mate produce sen-
saciones placenteras. “Esto puede tener que ver con la ca-
fefna o con la existencia de algtin otro principio activo que
estimule esas sensaciones o puede tener que ver simple-
mente con el hecho de estar realizando una actividad que
sabemos que es placentera y esto exacerba nuestro propio
placer”, agrego.

Resumiendo, con el consumo de yerba mate “tenemos
un efecto directo que es el de la cafeina, que produce a su
vez una mayor estimulacién de dopamina, y uno indirec-
to que, podria estar mediado por algin principio
activo presente en la yerba mate que atin no co-
nocemos, por el solo hecho de ejecutar la accién
de tomar mate, o bien por las dos cosas”.

de la yerba mate.

Demostraron
su capacidad

antioxidante, su
efecto despertador

y su accion

vasodilatadora.

Salud ésea

La yerba mate contribuye a la salud 6sea.

La afirmacion de Brun se respalda en estudios
que evidenciaron que la incorporacién del pro-
ducto a la dieta contribuye a fortalecer la densi-
dad mineral dsea.

“Encontramos que la yerba mate incrementa
la cantidad de hueso trabecular y por consiguien-
te la densidad mineral 6sea, en particular cuando la dieta
de calcio es insuficiente”, dijo Brun. “La densidad mineral
dsea es un pardmetro que se determina a través de un es-
tudio que se llama densitometria dsea y en forma sencilla
podriamos decir que mide cudnto contenido mineral (cal-
cio principalmente) tienen nuestros huesos”, profundizo.

Este trabajo fue reconocido por la Sociedad Americana
para la Investigacién de los Huesos y los Minerales -AS-
BMR, por sus siglas en inglés American Society for Bone
and Mineral Research-, que galardond al investigador Lu-
cas Brun con el "2018 ASBMR Rising Star Awards".
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» NUESTRA PRODUCCION

Agroecologia,
la herramienta mas completa
para la yerba mate

nriquecedora. Asi puede definirse la

capacitacion de campo sobre pric-

ticas agroecoldgicas para técnicos y
productores yerbateros, en la Reserva Deja Vi
(martes 30 y miércoles 31 de mayo de 2023),
distrito de Natalio, Paraguay, organizado por
el Instituto Nacional de la Yerba Mate (INYM)
y la Direccion Nacional de Agroecologia, del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca
de la Nacion.

La agroecologia “es el camino”, dijo Nelson
Dalcolmo, director por la Produccion, reivin-
dicando la decisién institucional de generar
condiciones para ir hacia yerbales sustenta-
bles. “Esto no es casualidad: nos fiamos esta
meta porque redne todas las condiciones, es
la herramienta mds completa para una acti-
vidad social, econémica y ambiental soste-
nida, y queremos que nuestros técnicos con-
tagien esta forma de producir, cuidando la
tierra, para que se sumen cada vez mds pro-
ductores”, agregd, junto a sus pares Marcelo
Hacklander y Jonas Petterson, quienes al mis-
mo tiempo enfatizaron que ésta es la linea para
el fortalecimiento del sector en su conjunto
y del producto como alimento, dado que su
abordaje es integral, contribuyendo al buen
vivir de la sociedad.

“El gran desafio es cémo persuadir a que méds
personas se sumen”, sefiald Eduardo Cerda,
director nacional de Agroecologia. “Se ensefia
mds con el ejemplo que con la palabra”, con-
tinué diciendo, precisamente en este lugar,
donde al menos 100 hectdreas de yerba mate
se producen bajo monte, remarcando que es
una produccién rentable amigable con el am-
biente.

Los anfitriones, Elizabet Carrera y Edgardo
Scasserra, tras repasar la transicién que pro-
tagonizaron, dejando atrds una agricultura

La agroecologia
es la linea a seguir
para lograr el
fortalecimiento
del sector en su
conjunto y de
la yerba como
alimento.

tradicional y de monocultivo para dar lugar a
la agroecologia, transmitieron un mensaje es-
peranzador. “Mi pap4d estaba enceguecido con
la soja, pero nosotros sentfamos que no era
eso lo que estdbamos buscando, queriamos
algo que integrara a la comunidad. Enton-
ces empezamos de cero, indagando qué otras
cosas podiamos hacer y sin darnos cuenta,
empezando primero con el manejo de yerba
convencional, nos sumergimos en la agroeco-
logia. Aprendimos desde la experiencia y el
sentido comun, y apenas despertamos, senti-
mos la necesidad de contagiar a los demsds esta
forma de producir, porque fue aqui donde en-
contramos sentido”, relatd la mujer.
Vinculado a esa experiencia, el productor
y dirigente yerbatero Hugo Sand recordé que
“mayo es el mes aniversario de los tractorazos
que dieron origen al INYM y es una enorme
satisfacciéon que la Institucion esté impul-
sando la agroecologia; de la misma manera,
es una enorme satisfaccion la presencia hoy
aqui del cacique de Peruti, Cristian Cabrera,
ya que el mate, la yerba mate, es un legado de



los guaranies, fueron ellos quienes nos ensefiaron sobre la
yerba mate”.

En la memoria, Sand ponderd a la RAOM, en la década
del 80, como pionera en este camino en Misiones, y para
cerrar, llamé a la reflexién: “Tenemos que preguntarnos
como enfocamos nuestra vida: si nos consideramos due-
fios de la naturaleza, vamos al choque, seguimos destru-
yendo suelo, agua, monte; mds cambio climdtico, y em-
peorard nuestra produccién. Si nos integramos, si acep-
tamos que somos parte de la naturaleza, el resultado serd
favorable para todos."
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Reserva Deja Vu

La Reserva Deja VU es un proyecto
familiar con mas de 10 afios de trayectoria
en el cultivo de yerba mate y hierbas
medicinales, con practicas que contribuyen
a restablecer el equilibrio ambiental, con la
incorporacion de arboles nativos logrando
un yerbal bajo monte, y con ovinos que
controlan el exceso de vegetacion de
cobertura y proporcionan abonado (“la

La formacién en agroecologia se enmarca La formacién
en el Plan Estratégico para el Sector Yerbate- en agroecologia
ro y en respuesta a las exigencias actuales del se enmarca en el
cambio climdtico. Los 13 extensionistas del Plan Estratégico
Servicio de Extension Yerbatero del INYM ini- para el sector y presencia animal en el desarrollo agricola)
ciaron, con respaldo de la Direccién Nacional en respuesta al , entre otras acciones.
de Agroecologia, una capacitacién, en base cambio climatico. En Deja VU fueron recuperadas 300

recoleccién de sus deposiciones en la
cabafia es utilizada en la elaboracion

del compost,” explican los anfitriones,
remarcando como indispensable la

los lineamientos de la FAO (Organizacién de

las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
agricultura), que abarca clases tedricas y a partir de aho-
ra, pricticas en el territorio. Mediante este curso, deno-
minado “Herramienta para la Evaluacién del Desempefio
de la Agroecologia”, los participantes adquieren cono-
cimientos para implementar y estimar el avance de esta
forma de produccién.

Las capacitaciones fueron encabezadas por el director
nacional de Agroecologia, Eduardo Cerd4, y coordinadas
por un equipo de la Direccién conformado por: Graciela
Francavilla (de la misma Direccién); Ana Corral, (técnica
del Instituto Nacional de la Agricultura Familiar, Campe-
sina e Indigena); Marisa Fogante (trabajadora social y pro-
ductora agroecolégica en el nordeste del pais), y Marcos
Persia (ingeniero agrénomo y asesor en Agroecologia y
Agricultura Biodindmica).

hectdreas de suelos con la implantacién
de miles arboles nativos, facilitando la
presencia de polinizadores e insectos
aliados en la reconstruccion del
ecosistema, y se producen fertilizantes
mediante un proceso de compostaje con
agregado de microorganismos de monte y
preparados biodindmicos.

De esta manera, logran regenerar la
biodiversidad, evitan la erosién hidrica, y
contribuyen a la recuperacion del agua
en todas sus formas (arroyos, humedad
ambiente).

Un aspecto destacado del lugar es la
revalorizacion del legado Guarani.



Yerbal
agroecoldgico.
Reserva Deja VU, en
Natalio, Paraguay.

~  Rentabilidad con

7 minimos costos en
¢ yerbal agroecoldgico

Las 120 hectdreas del yerbal que se desarro-
lla en equilibrio con el ambiente (en distintos
lotes, asociados a mds o menos monte), en la
Reserva Deja VU, en Natalio, Paraguay, donde se
capacitaron técnicos del INYM y productores,
junto a la Direcciéon Nacional de Agroecologia,
tienen un resultado econémico similar al siste-
ma convencional con un costo mucho menor.

Al comparar los sistemas de produccién
de la zona, se observé que el mantenimiento
anual por hectdrea equivale a 450 kilos de hoja
verde en el yerbal agroecoldgico de 6 - 7 afios
de vida en Deja V4, y de 3.500 Kkilos de hoja
verde por hectdrea por afio en el yerbal con-
vencional de 20 afos de vida, cercano al lugar.

“Con produccién ain en desarrollo, ya
que se trata de una plantacién joven, en el
agroecoldgico tienen un margen bruto simi-
lar al yerbal convencional con una diferencia
sustancial, ya que el yerbal convencional tie-
ne una alta dependencia de insumos externos
y un costo econémico y financiero mayor”,
observd la ingeniera Verénica Scalerandi, sub
gerente del Area Técnica del INYM.

Dicho de otro modo: “Deja Vi, con yerba-
les que recién estdn entrando en produccién
y que tienen un potencial productivo ain no
desarrollado por su corta edad (6 afios) y que

puede duplicarse en pocos afios, logra un mar-
gen bruto por hectdrea mejor que el del yerbal
convencional que hoy produce mds de 15.000
kilogramos por hectdrea y tienen 20 afios”.

La superficie hoy ocupada con yerba eco-
légica estuvo destinada durante muchos afios
al cultivo de soja. Sus propietarios, Elizabet
Carrera y Edgardo Scasserra, “llegan ala agro-
ecologia desde muchos lugares, pero como
empresarios encontraron en este sistema un
modelo que les permite generar produccion
de alta calidad, con precios diferenciados y
con menores costos, tanto econémicos como
financieros, ya que no tienen que comprar con
anticipacion todos los insumos agroquimicos
que se utilizan en un yerbal convencional, que
estdn valuados en délares y que se recuperan
recién con la cosecha. Todo esto redundé en
un menor costo de produccién”, indicé Sca-
lerandi. Actualmente, “las plantas mds pro-
ductivas estdn en zona de monte y no tanto en
los suelos donde habia soja porque esos suelos
aun estdn en proceso de recuperacion; las par-
celas en mejores condiciones de suelo y que ya
estdn estabilizadas poseen rendimientos por
encima de los 10.000 kg/ha/afio”.

Edgardo Scasserra, con quien dialogamos,
nos cuenta la experiencia:



¢Cémo se tomo la decision de transformar
un yerbal convencional en agroecolégico?
¢Coémo se dio esa transicién? ¢Cudles fue-
ron los primeros pasos que dieron?

La decisién parte de una actitud interior
de encarar la cuestién con un enfoque de res-
peto hacia todos los seres que estdn en la tie-
rra, que es uno de los valores mds trascenden-
tes. Entonces las acciones siempre son a favor
del ciclo natural y al ser asi, uno va siguiendo
todo el hilo que va requiriendo esa evolucién
natural, y siempre las soluciones mds eficaces
son las mds simples.

Aplicando ese criterio empieza un cami-
no que después va solo, uno va observando y
va evolucionando cada accién. Siguiendo ese
principio, se procede con acciones, en nues-
tro caso recuperando la fertilidad del suelo en
forma natural.

Es absurdo pensar que donde hay un equi-
librio de afios y afios, uno puede hacer algo
mejor de lo que estd ahi. Hay que aprovechar
esa evolucion natural, que tiene una fuerza
impresionante y una armonia y estabilidad
que no se logran ni en 100 afios.

Empezamos sin saber qué era la agroeco-
logfa, utilizando bastante mano de obra por-
que querfamos involucrar a la comunidad,
herbicidas a veces (de manera selectiva) en
lugares donde ya era mucho el trabajo que ha-
bia que hacer, y plantando drboles de entrada.
Y después limpiando lo que es la capuera, res-
petando el monte y plantando yerba adentro
del monte.

Inicialmente, no era orgdnico porque se
usaban selectivamente algunos insumos qui-
micos, y abonos de liberacién lenta para lograr
un yerbal que se implante lo mds sélidamente
posible, pero con productos poco agresivos
con el ambiente.
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¢Cuadl es la superficie de yerba mate con
manejo agroecolégico?

Ahora estamos en 110-120 hectdreas de
yerba mate que fuimos plantando, que van
entrando afio a afio en produccién. Las mds
antiguas tienen 7 afios.

Arrancamos con las semillas, primero ca-
pacitdndonos y después plantando.

Las primeras plantas fueron llevadas a
campo en el 2014 y la primera cosecha fue en
el 2020.

¢Nos puede hablar de gastos y la rentabili-
dad por hectarea?

La palabra rentabilidad es clave. Una cosa
es productividad a cualquier costo y otra es
rentabilidad con un costo minimo.

Nosotros apostamos a una estrategia de
rentabilidad con minimos costos, con inde-
pendencia de insumos externos a través de un
manejo de recuperacién de la fertilidad natu-
ral del suelo, que eso genere un ciclo natural
de productividad sin tener que meter abonos,
y dando rendimientos que no son explosivos
pero que en la brecha entre el ingreso y el cos-
to, termina siendo igual o mds rentable que
un yerbal convencional donde hay que meter
mucho dinero para obtener una préxima co-
secha.

En nuestro caso solo invertimos en mano
de obra, eso se traduce después en una me-
jor situacién econdmica de la comunidad y al
no gastar en insumos importados, preferimos
que todos nuestros ingresos se derramen en la
comunidad y no en insumos externos.

De ese modo, tenemos una buena ren-
tabilidad buscando una productividad nor-
mal, natural, y generando mano de obra en
la cosecha, distribuyendo el ingreso en la
comunidad.

Edgardo Scasserra
y Elizabet Carrera
duefios de Daja V.

La yerba
ecoldgica permite
generar produccion
de alta calidad,
con precios
diferenciados y con
menores costos.
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En cifras, ¢de cuantos kilogramos de hoja
verde por hectarea hablamos?

La relacién es que a lo mejor en un yerbal
convencional sacds el doble de hoja verde, mds
0 menos, a veces menos, pero tenés de esos in-
gresos un gasto del 60 por ciento; en un yerbal
agroecoldgico sacas la mitad de hoja verde y
tenés un gasto del 10 por ciento. Entonces, si
sacas proporciones, va a ser mucho mds eco-
némico un yerbal con menos productividad
que cuida el sueloy el ambiente y lo enriquece,
a minimo gasto, que un yerbal que esquilma
el suelo y lo empobrece con un gasto enorme,
por mds que después nos pongamos a medir
quién sacé mds kilos.

¢Pero cual es el promedio de produccion
de hoja que tienen actualmente?

El promedio es 5.000 mil kilos de hoja ver-
de por hectdrea afio en toda la propiedad (te-
niendo en cuenta que hay lotes de yerba con
monte, donde el suelo es rico en nutrientes, y
yerba en suelos degradados donde habia soja,
en proceso de recuperacion), y afio tras afio
nos estd dando entre un 10 y 20 por ciento més.

Estamos hablando de promedio en época
de dos anos de sequia, porque entramos en
productividad hace tres afios y justo nos tocé
una sequia brutal, pero lo importante es que
no murieron plantas y no cayo la produccion,
y que nos ha rendido, todos los afios, un po-
quito mds.

De cara al futuro, otro aspecto importante
es la expectativa de vida productiva de un
yerbal...

Si. Los yerbales manejados de esta forma
tienen 80 o 100 afos con una productividad
que se mantiene o crece porque la “maqui-
naria” del suelo se va haciendo mds eficiente.
En cambio, la productividad de los yerbales
convencionales, donde afio a afio se degrada
el suelo, no suele extenderse mds alld de los
30 afos.

éCudl es el periodo de transiciéon de un
yerbal convencional a uno agroecolégico?

Cada lote tiene un tiempo.

Hay que tener presente que en la transi-
cion se produce un estrés en las plantas, ya
que venfan recibiendo insumos quimicos
externos y al dejar de hacerlo, les van a fal-
tar. Eso se revierte en dos o tres afios que es
cuando la planta reforma toda su estructura
radicular para alimentarse de lo que el suelo
naturalmente le da.

Hay yerbales que reaccionan antes, todo
depende de la historia del suelo, de su confor-
macion, estructura, pero mds o menos ese es
el esquema.

¢Qué mensaje le gustaria dejar a quienes
se animen a yerbales agroecolégicos?

Sitenés alineado el pensar, el sentir, el de-
cir y el hacer, significa felicidad, salud, longe-
vidad, un montén de cosas...

Hay que animarse. No hay que quejarse.

Hay que ver qué nos pasa, no buscar los
problemas en los demds, y hay que buscar en
uno su propio camino alternativo, de cémo
mejorar su situacion.

Y es mucho mds fdcil hacerlo en comuni-
dad que solo.

Un yerbal ecoldgico
tiene una expectativa
de vida de entre
80y 100 aios.
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» NUESTRO ORGULLO

Andresito, la mejor

on el respaldo del Instituto Nacional

de la Yerba Mate (INYM), un total de 12

productores, cooperativas y empresas
expusieron calidad, variedad, versatilidad y
autenticidad en yerba mate en la Feria Caminos
y Sabores, del 6 al 9 de julio de 2023, en La Ru-
ral, ciudad de Buenos Aires. Y la marca Andre-
sito fue elegida, por el publico, como la mejor.

La Infusién Nacional estuvo representada
con las marcas Lapacho Rosa, Yerbal Viejo, Ro-
mance, Cahamate, Mate & Co, Dulce Beso, Ka-
lena, Don Arregui, La Hoja, Verdeflor, Origen
y Mate Amos, junto a otros productos comple-
mentarios para la mateada y para obsequiar.

Como ya es tradicional, el publico de esta fe-
ria voté por la mejor marca, siendo elegida una
vez mds -por tercer evento- la yerba Andresito.

“La yerba Andresito habla de familia y de
una calidad diferencial porque se produce en
una zona de monte, en tierras rodeadas de
dreas protegidas”, destacé Javier Kopruch,
coordinador de ventas de la Cooperativa Yer-
batera Andresito Limitada.

“Estamos felices”, sefialé. “Lo primero
que hicimos fue llamar al molino porque todo
se origina alld, en el municipio de Andresito.
Nosotros acd (Buenos Aires) buscamos desa-
rrollar el mercado, pero sien el origen no salen
bien las cosas, no sale bien después”, enfatizé
Kopruch. “En la cooperativa, el producto se
maneja con sumo cuidado. Se quiere y se res-
peta al producto y consecuentemente se quie-
rey respeta al cliente”, explico.

La Cooperativa Andresito, continud, “tie-
ne 120 socios aproximadamente, que viven y
trabajan la tierra en una zona rodeada de dos
parques (el Iguazu y el Urugua-i) y otras dreas
protegidas, es decir tenemos yerba de monte,
y eso hace que sea un producto diferente y va-
lorado por el publico”.

En la misma linea, Lucas Masoneves, res-
ponsable de Marketing, manifesté que “esto es
el resultado de mucha gente: el socio, los traba-
jadores que estdn en la Cooperativa, en el seca-

Esta es la tercera vez que Andresito gana el premio a la mejor yerba. |

‘ ‘ “La yerba Andresito habla de familia y de una
calidad diferencial porque se produce en una zona
de monte, en tierras rodeadas de areas protegidas™

Javier Kopruch, coordinador de ventas
de la Cooperativa Yerbatera Andresito Limitada.

dero, en el molino, ademds de toda la dirigen-
cia. Es el tercer afilo que obtenemos el premio
y es el reflejo del trabajo que hacemos todos”.

Ponderd la importancia del reconocimien-
to al sefalar que “Caminos y Sabores es una
vitrina, donde viene gente de todo el pafs, y
este premio es un respaldo para llevar de ma-
nera exponencial la marca a lugares de la Ar-
gentina donde todavia no estamos presentes”.

La Cooperativa y la comunidad “estdn uni-
das de una manera increible”. Esto es asi por-
que, explicé Masoneves, “la actividad que da
origen al municipio de Andresito es la yerba
mate y esta cooperativa es la primera que sur-
ge en el lugar, la que da respuesta a esa nece-
sidad que tenian los colonos en ese momento
de secar la yerba, contar con un secadero, y un
tiempo después lanza la marca, genera valor
agregado. Entonces, con el producto mostra-
mos a Andresito a todo el pais”.
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2013 el Senado de

la Nacion sancioné la Ley 26.871

que declara al mate como Infusién
Nacional, posicionando a la tradicion™
argentina en lo mas alto, otorgandole
una destacada visibilidad.

El 3 defjuli

El mate cumplié
10 anos como
Infusién Naciona

Cifras de 2022
829.237.261

kilos de hoja verde
fueron cosechadas

316.113.503

kilos consumidos en
Argentina y el exterior

1 reconocimiento “vino a coronar mds

de 500 afios de historia de la yerba

mate y a complementar su extraor-
dinaria versatilidad, en tiempos donde la in-
novacion y la tecnologia van ocupando cada
vez mds espacio, lo que demuestra que su
potencial no tiene techo, sin que ello modi-
fique lo esencial del mate: hace bien, a la sa-
lud y a nivel emocional”, reflexioné Juan José
Szychowski, presidente del Instituto Nacional
de la Yerba Mate (INYM).

El mate “es por lejos nuestro mejor pro-
ducto”, afirmé Jonas Petterson, director por
la Produccion, al frente de la Subcomision de
Promocion del INYM, orientada a sumar ma-
teros y fortalecer la presencia del producto en
diferentes mercados. “Ningtn otro alimento
genera tanto como nuestra yerba mate: como
infusién estd vigente hace mds de 500 afios y
como actividad, desde hace mds de 100 afios
genera empleo y dinamiza la economia de la
regién, abriéndose paso en destinos impensa-
dos, dando continuidad al desarrollo”, agrego.




Mas de cinco siglos

de mates

El mate se consume en América des-
de la época prehispdnica. La materia prima,
la yerba mate (Ilex paraguariensis), es una
planta originaria de la Selva Paranaense (que
se extendia en el Norte de Argentina y parte
de Paraguay y Brasil). Fueron los guaranies
quienes descubrieron las propiedades de sus
hojas, utilizdndolas como alimento, medicina
y ritual religioso, lo que derivé en lo que hoy
conocemos como la Infusién Nacional.

Cuando los espafioles llegaron a estas tie-
rras (en 1492), adoptan el mate y lo popula-
rizan en el Virreinato del Rio de la Plata. Mds
tarde, los Jesuitas, iniciaron (en el afio 1609
las primeras plantaciones de yerba mate en
las actuales provincias de Misiones y Corrien-
tes (ademds de otros puntos en Brasil y Para-
guay). En esta etapa aumento el consumo y se
establecio la comercializacidn, desde la zona
productora hasta Chile y Perd y por los rios
Uruguay y Parand hasta el puerto de Santa Fe,
llegando también a Europa.

A partir de entonces, la costumbre, el
acervo cultural del mate, se fue consolidando,
aun con periodos de abandono de plantacio-
nes (la primera, ocurrida a partir de 1769 con
la expulsion de los Jesuitas) y crisis socioeco-
ndémicas, como la ocurrida a fines de la década
del 90 e inicios del 2000, que impacté en la
produccién yerbatera, desencadenando mo-
vilizaciones histdricas, los tractorazos, y la
creacion del INYM.

En la actualidad, la Argentina es el princi-
pal productor y exportador de yerba mate en
el mundo. El afio pasado fueron cosechados
829.237.261 kilos de hoja verde y el consumo
alcanz6 316.113.503 kilos (275.809.497 kilos
en el mercado nacional y otros 40.304.006
kilos en el exterior -se exporta a mds de 50
paises-), cifra similar al periodo 2021, cuando
hubo récord de consumo (jmateadas!), pa-
sando de 5,90 kilos de yerba mate a 6,17 kilos
por persona por afo.

El mate es identidad nacional. Es parte de
la historia, marcando presencia en las acalora-
das discusiones en la Casa de Tucumadn, alld por
julio de 1816, cuando se declaré la indepen-
dencia; con José de San Martin, el Libertador
de América, que lo exhibia para generar iden-
tidad con sus soldados; con Andresito Guacu-
rari, el inico gobernador indigena, quien pla-
nificé un mercado y circuito comercial para la
yerba mate con los pueblos originarios como
principales actores y beneficiarios directos de
la transaccién.

La tradicion del
mate se actualiza. La
manera de ingerir la
infusion se diversificd.

El mate se
consume en
Ameérica desde la
época prehispanica.
La materia prima
es una planta
originaria de la
Selva Paranaense.
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Tradicion que se actualiza

Un aspecto sobresaliente de la tradicién es
su actualizacién en packaging, accesorios y
en la forma de consumirlo, embelleciéndolo,
optimizando la experiencia y sumando a los
jovenes y a deportistas a la ronda del mate.

A las variantes originales de tomar mate
(amargo/dulce o el veraniego tereré, con yer-
ba mate tradicional, secada, molida y envasa-
da sin otros componentes), se suman alterna-
tivas para todos los gustos.

El producto se destaca en variedad, ver-
satilidad, innovacién y tecnologia aplicada.
En esa linea, cabe nombrar bebidas energi-
zantes y refrescantes, y cervezas a base de
yerba mate; mezclas exquisitas que otorgan
singulares sabores y aromas, que transmiten
buenas sensaciones; la incursion en el sector
gourmet, con helados y bombones y el mate
que se calienta por conexién con USB y que
evita que se “lave la yerba”.

Todo ello, acompanado por una produc-
cién que cada vez pone mds el acento en el
equilibrio ambiental (a tono con el temario
mundial), y por estudios cientificos que vali-
dan sus propiedades benéficas para la salud,
respaldando su presencia en mercados con
consumidores que exigen alimentos sanos y
naturales, como la yerba mate argentina.

Por si fuera poco, la Infusién Nacional tie-
ne grandes aliados a nivel mundial. Tan im-
portante es, que siempre estuvo y estd junto
a figuras de trascendencia internacional como
Diego Armando Maradona, el Papa Francisco
y Lionel Messi.

El mate hace bien. Estd presente en la ma-
yoria de los hogares argentinos. Ademds de ser
un alimento funcional para la salud, es el “com-
pafiero” en cualquier momento del dfa y de la
vida, en el trabajo o en la ronda de amigos; es la
excusa ideal para una buena charla o para una
pausa; es calidez; reconforta. Siempre estd, y
ahora tiene un lugar exclusivo, la feria MATEAR,
que este afio reuni6 a mds de 100 mil materos!
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» NUESTRO TRABAJADOR DESTACADO

Reconocimiento a Raul Escalada,

gestor de investigaciones

= ¥l

m

Elingeniero agrénomo Ral Escalada junto a companieros de tareas en el INYM.

1 Directorio del Instituto Nacional de

la Yerba Mate (INYM) otorgo, el jueves

20 de julio de 2023, un reconocimien-
to al ingeniero agrénomo Rauil Escalada, por
su tiempo y conocimientos volcados a resol-
ver problemas del sector, mejorando las con-
diciones de trabajo, incorporando tecnologia
en los distintos eslabones, formando recur-
sos humanos y posicionando a la yerba mate
como un alimento excepcional.

“Ha contribuido y nos ha guiado, con vi-
si6n y una mirada integral, a implementar
iniciativas en todos los eslabones de la cadena
yerbatera, generando mejoras sustanciales y
visibilizando al producto en un nivel de exce-
lencia”, destacé Juan José Szychowski, presi-
dente del INYM, junto a los demds directores,
tras el reconocimiento, en la sede institucio-
nal.

Escalada comenzé a trabajar en el INYM
poco tiempo después de haberse creado la Ins-
titucién. Encontré aqui una estructura para el
despliegue de su inventiva, donde volc6 cono-

cimientos, vocacién de servicio y la pasién por
la yerba mate. Asi, con suimpulso, en mayo de
2007 se cred el Programa Regional de Asisten-
cia al Sector Yerbatero (PRASY) para la capa-
citacién y asistencia en la actividad yerbatera,
“a efectos de nutrirlos de nuevos conocimien-
tos, tecnologias y desarrollos cientificos que
tiendan a mejorar la eficiencia y calidad en los
procesos, como asi también propender a un
mayor consumo de la yerba mate y derivados”.

En los primeros cinco afios, el PRASY (pro-
yecto que Escalda redacté de pufio y letra) ya
habia reunido a mds de 50 proyectos de inves-
tigacion orientados a mejorar la competitivi-
dad, dando cuenta de su importancia. En ese
marco, en el 2011 se puso en marcha la Subge-
rencia Técnica, aglutinando todo lo concer-
niente a la formacién, desarrollo y transfe-
rencia de tecnologia para posicionar al sector
yerbatero a la vanguardia.

“Escalada fue el gestor de programas bisa-
gras en la historia yerbatera, como los carritos
de arrastre, los guinches de carga de raidos, las
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Escalada junto al presidente del INYM Juan José Szychowski y el director Nelson Dalcolmo, celebrando el reconocimiento.

‘ Ha contribuido y nos ha guiado, con vision y
una mirada integral, a implementar iniciativas
en todos los eslabones de la cadena yerbatera,
generando mejoras sustanciales y visibilizando al

producto en un nivel de excelencia”.

Juan José Szychowski, presidente del INYM

tijeras electrénicas y los quemadores de chip,
que mejoraron notablemente las condiciones
de trabajo de tareferos en yerbales y foguis-
tas en secaderos, y optimizaron el proceso
de obtencién del producto”, repasé Nelson
Dalcolmo, director por la Produccion en el
INYM. Ello, generando un efecto dinamizador
en la economia, teniendo en cuenta que todos
los elementos fueron y son construidos por
emprendedores locales, y otorgados a presta-
dores de servicio; productores; cooperativas,
asociaciones y secaderos.

El Programa de Becas Estudiando con el
Mate, que impulsé para respaldar a hijos de
trabajadores del sector, y el incentivo a inves-
tigaciones para validar las propiedades bené-
ficas de la yerba mate para la salud, se exten-
dieron a niveles universitarios y académicos,
colaborando en la formacién de profesionales
y abonando la premisa de que la yerba mate
debe ser tratada como un alimento excepcio-
nal, lo que derivé en el impulso de la promo-
cién del producto en el mercado.

En ese sentido, fueron claves la socializa-
cién y los vinculos académicos que fue cons-
truyendo Escalada, identificando temas y pro-
fesionales para las investigaciones cientificas,
tanto para generar tecnologia como para vali-
dar las propiedades del alimento. Vale recor-
dar que fue quien estuvo al frente de las pri-
meras Jornadas Técnicas (charlas y practicas
a campo), las Jornadas de Divulgacién sobre
Investigaciones, Desarrollo e Innovacién Tec-

La gestion de
Escala ayudo a
resolver problemas
del sector,
mejorando las
condiciones de
trabajo.

nolégica en la Elaboracién de Yerba Mate, y el
Congreso de Yerba Mate y Salud.

El ingeniero agrénomo llevé al territorio
una nueva forma de producir, lo que se co-
nocié como el Programa 3x1, reconvirtiendo
3 hectdreas de yerba mate improductivos por
1 hectdrea de alto rendimiento. “Eso, m4s el
incentivo de cubiertas verdes para recuperar
y devolver fertilidad al suelo, y la Red de Pro-
ductores Evaluadores, fueron la semilla para
el Servicio de Extensién Yerbatero del INYM,
el primer equipo de profesionales que trabaja
junto a productores para mejorar de manera
integral los yerbales”, sefialé por su parte la
ingeniera Verdnica Scalerandi, hoy a cargo de
la Subgerencia del Area Técnica del INYM.

Escalada “también fue central para la defi-
nicién y puesta en marcha del Plan Estratégico
para el Sector Yerbatero”, recordé Dalcolomo,
cuyo objetivo es lograr “una actividad yerba-
tera con la mayor cantidad de actores, com-
petitiva, socialmente responsable, equitativa
y ambientalmente sustentable, que ofrezca al
mundo productos naturales, genuinos y de
calidad”, y del programa El Mate en la Escuela,
que promueve el hdbito saludable del mate y el
valor pedagdgico de la yerba mate.

En todo este tiempo, Raul Escalada ha sido
una fuente permanente de consultas, un li-
bro abierto que transmite pasién por la yerba
mate, y en ese ir y venir, siempre presente la
premisa de que el INYM es una institucion al
servicio del sector.

“Repasando brevemente el camino transi-
tado, podemos decir en este corto tiempo, dejé
miles de semillas que germinan vigorosamen-
te, fortaleciendo a todos los eslabones de la
cadena yerbatera y redituando enormemente
a la sociedad en su conjunto, y creo que no es
casualidad que este reconocimiento se entre-
gue hoy, en el Dia del Amigo”, cerré Dalcolmo.
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Yerba mate argentina
en Nueva York

Con la participaciéon de nueve estableci-
mientos y sus distintos productos, el INYM llevé
adelante una intensa tarea de promocién en la
Summer Fancy Food Show, una de las principa-
les ferias alimentarias de los Estados Unidos que
se desarrolld del 25 al 27 de junio en el Centro de
Exposiciones y Convenciones Javits Center de la
ciudad de Nueva York.

La comitiva yerbatera estuvo integrada por
Yerbatera Hoja Verde SRL, Yerba mate Amos, Fi-
del Foods, Hrefiuk SA, Cooperativa Agricola de la
Colonia Liebig; Cooperativa Yerbatera Andresito,
Kraus SA, Cachamai y establecimiento Santa Ana
SA. Por parte del INYM participaron el presiden-
te, Juan José Szychowski; el director por el sector
cooperativo, Denis Bochert y la sub gerente de
Promocién, Marfa Marta Oria.

Ademsds de explicar que la yerba mate es un
producto natural y que su consumo tiene efectos
benéficos en la salud humana, los expositores co-
mentaron a los visitantes de qué manera se pre-
para el mate tradicional y el mate cocido.

Las bebidas funcionales y energizantes elabo-
radas a base de yerba mate ganan terreno entre
los consumidores de los Estados Unidos; espe-
cialmente en aquellos vinculados al fitness y el
deporte.

En ese marco, los representantes de Fidel
Foods sentaron las bases de un acuerdo con una
empresa estadounidense para elaborar soluble de
yerba mate, mientras que Cachamai presenté sus
cdpsulas de yerba mate.

Summer Fancy Food Show es considerada una
de las ferias mds importantes del sector de ali-
mentos y bebidas en los Estados Unidos. El even-
to permite establecer relaciones con comprado-
res, importadores y distribuidores de los princi-
pales canales de compra de alimentos y bebidas
de Norteamérica.

Jornada técnica
en Jardin Ameérica

M4ds de 190 productores de distintos puntosdela
cuenca yerbatera participaron del encuentro orga-
nizado por el Servicio de Extensién Yerbatero (SEY)
del INYM, el 24 de agosto, en el Establecimiento De
Coulon, en Jardin América, donde se abordaron
temas vinculados a la cosecha semi mecanizada de
rama madura y elaboracién de compost.

“Estamos muy contentos y agradecidos con el
duefio de casa porque es uno de los productores
que debemos seguir por el trabajo que realiza con
su sistema cosecha y cuidado del suelo”, desta-
co6 el presidente del INYM, Juan José Szychowski
quien estuvo acompafiado por el vicepresidente
Ricardo Maciel, la directora Maria Herminda Ga-
bur (Gobierno de Corrientes), los directores Nel-
son Dalcolmo (Sector Produccién) y Denis Bo-
chert (Sector Cooperativas); ademds del jefe del
SEY, el ingeniero agrénomo, Mat{as Bazila.

En las actividades los asistentes pudieron ob-
servar la cosecha de rama madura con tijeras elec-
trénicas, el uso de las quebradoras automadticas, los
carritos de arrastre, el pesaje y la carga de la hoja
verde a con guinches, para su transporte a granel
hacia los secaderos. Poco después se realizé una de-
mostracién de la aplicacién de un compost elabo-
rado a partir de las deposiciones del ganado vacuno
que es criado en el Establecimiento De Coulon.

Los productores efectuaron una evaluacion de
lo observado, lo volcaron en planillas y compartie-
ron en el taller que cerré una fructifera jornada de
intercambio. “Compartir para mejorar es lo mds
inteligente que hacemos, porque no se trata de al-
guien que da una charla o solamente mirar, sino
que después hay un taller con opiniones y donde se
discute; eso hace que todos aprendamos”, desta-
c6 Eduardo De Coulon. También la Cooperativa de
Productores Yerbateros de Jardin América pres-
té su colaboracién en la organizacién, aportando
bancos y mesas para el numeroso taller.



Estudiando con el Mate

Un total de 559 jovenes reciben este afio 2023
las becas Estudiando con el Mate, iniciativa del
INYM destinada a respaldar a hijos de producto-
res y trabajadores rurales del sector yerbatero.

Del total de jévenes beneficiados, 500 cursan
la secundaria en sedes de la Escuela de la Fami-
lia Agricola, del Instituto de Educacién Agrope-
cuaria y demds establecimientos con orientacién
agraria o vinculados a la zona productora de yer-
ba mate; y 59 cursan estudios superiores ligados
a la actividad agropecuaria, como las carreras de
Ingenierfa Agrondmica, Ingenieria en Alimentos,
e Ingenierfa Electromecdnica en la Universidad
Nacional de Misiones, la Universidad Nacional del
Nordeste y la Universidad Nacional de Rosario.

Estas becas estdn orientadas a facilitar la per-
manencia de los jévenes en las instituciones edu-
cativas y la culminacién de los estudios.

sl
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Expo Rural Corrientes

Los directores que representan a Corrientes,
Claudio Anselmo, y a la Produccién en el Insti-
tuto Nacional de la Yerba Mate (INYM), Nelson
Dalcolmo, Claudio Marcelo Hacklander y Jonas
Petterson, participaron de la 87° edicién de la Ex-
posicion Rural de Ganaderfa, Agricultura, Granja,
Industria y Comercio de Corrientes.

La Exposicién Rural, en el predio ferial de La
Rural de Corrientes, sumé actividades propias del
sector, como campeonato de razas (participaron
las tres mds importantes que tiene la ganaderia del
Norte argentino: Braford, Brangus y Brahman),
remates y venta de ganado, jinetadas, exposicién
comercial y de servicios, y espectdculos musicales.

Ademds de la presencia de Directores, el INYM
estuvo presente con el trailer promocional, ofre-
ciendo mate cocido e informando al publico, y
acerco obsequios para los ganadores del campeo-
nato de razas.
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Planteo a Jorge Macri
sobre proyecto que
propone eliminar
elINYM

En el marco de la Feria MATEAR, que se desa-
rrollé en La Rural, el presidente del INYM, Juan
José Szychowski, solicité al candidato a Jefe de
Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires de Juntos
Por el Cambio, Jorge Macri, que sea retirado del
Congreso de la Nacién el Proyecto de Ley pre-
sentado por su copartidario Alfredo Schiavoni, el
cual - de ser aprobado- puede significar la elimi-
nacién del organismo yerbatero.

“El proyecto presentado por el diputado Al-
fredo Schiavoni apunta a derogar el articulo 21 de
la Ley 25.554 y asf eliminar el estampillado (Tasa
de Fiscalizacién) y, ademds, también propone
eliminar la fijacién de precios cada seis meses”,
recorddé Szychowski, quien advirtié a Macri que
ambos puntos implicarian desfinanciar al INYM y
desregular los precios de la materia prima “qui-
tdndole una herramienta que es la garantfa que
posee el pequeno productor de tener una vida
digna”.

En ese sentido, el titular del INYM afiadi6 que
“le manifestamos nuestra preocupacién y le pe-
dimos que retiren ese proyecto de Diputados”.

Finalmente, Szychowski remarcé la impor-
tancia de evitar que el mencionado proyecto
avance “porque es muy importante mantener la
financiacién para todas las tareas de investiga-
cién, promocién y mejoramiento de la actividad
yerbatera que son posibles gracias a la Tasa de
Fiscalizacién”.



Tomar mate
hace bien




