YERBA MATE

Durante afios, la actividad agricola estuvo monopolizada por la yerba mate. En 1.935, la ley 12.136 puso
orden en la plantacién mas yerbatales y cre6é una Comisién Reguladora. Sin embargo, la yerba mate —llex
paraguaiensis Saint Hilaire— sigue siendo el vegetal mas cultivado.

Desde la desregulacién impuesta por el actual gobierno, el nimero de plantaciones ha ido en crecimiento.
Son 161.000 ha de cultivos que representan 900 millones de kilos de hoja verde, es decir, la totalidad de la
produccién argentina.

Gran parte de la industria misionera es de origen

agricola, especialmente la basada en la yerba mate.

No so6lo es cuestion de cebarse unos amargos.

La industria de la yerba mate comprende una serie de etapas que son complejas y delicadas :1) el corte (
mecanico 0 a mano ); 2) la quiebra; 3) el sapecado (a fuego vivo); 4)la secanza (a cinta, con tubo rotatorio ¢
barbacud ); 5) el canchado (primera molienda, gruesa); 6) el estacionamiento; 7) la molienda; y 8) el
envasado. Todos estos pasos, salvo los dos primeros —corte y quiebra—, que se efectlian en el mismo yerb:
son realizados en establecimientos industriales situados en el mismo lugar, en la provincia o, a veces puntc
del pais. Diversas campafias oficiales y privadas que se emprenden para incentivar el consumo de la yerba
mate suelen destacar, con justicia, que el preciado oro verde contiene vitaminas diversas, ademas de fésfo
hierro y calcio. Una cebadura de 1/2 litro de agua en 50gr. de yerba mate aporta aproximadamente:

* El 52.8% de los requerimientos diarios de magnesio.

* El 27.3% de los requerimientos diarios de potasio.

* Posee bajo contenido en sodio (60mg.)

VITAMINAS Y MINERALES POR CADA CEBADURA DE 50 GR. DE YERBA MATE:

0] 7= 1] o T 547.50mg.
MaAGNESIO....uvuieie et 185.25mg
ST o [ o T 60.00mg
FOSTOrO....ccovviiiii 34.30mg
Vitamina Bl........oooiiiiiiii e 0.20mg.
Vitamina B2........oooviiiiiii e 0.39mg.
Vitamina C....ovveeiiieeecieeecen e 0.65mg.
Pantotenato de calCiO............cccevevvivniennnnnn. 3.25mg.
N[> od ] = T 0.70mg.



Tampoco se equivoca el Instituto Nacional de Nutricién cuando sefiala que el mate constituye una bebida n
econdémica y mas saludable que otros estimulantes y, en particular, mucho mas positiva para el organismo
gue muchisimas colas y gaseosas de marca internacional .Sin embargo, cabe resaltar que el procesamient
de la yerba mate es decisivo para que sus cualidades se mantengan intactas. Por ejemplo, el empleo de ur
temperatura excesiva en la torrefaccion —sapecado— destruye muchos de sus componentes. Tampoco Sirve
cualquier tipo de lefia: la mas resinosa afecta a la de la hoja y distorsiona enormemente el gusto del produc
final. Asimismo, el procesamiento industrial de la yerba no esta exento de ciertos riesgos. Por ejempilo, el
método de la barbacoa —frente a la secanza mecanica—, en el que las temperaturas suelen ser elevadas ,
implica el desprendimiento de vapores y emanaciones provenientes de la gran masa de hoja que esta
secandose y que resultan perjudiciales para la salud del "urd" (el encargado de remover constantemente la
yerba) y de sus "guainos" (sus ayudantes en el labor del barbacud).



