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ELINYM

NUESTRA HISTORIA

ELINYM se gesto en el ano 2002 en medio de
una profunda crisis que afectaba el sector
primario de la yerba mate, tras la disolucion
de la Comisién Reguladora de la Yerba Mate
(CRYM]y el Mercado Consignatario Nacional
de la Yerba Mate Canchada.

Este escenario fue el que derivd, en el ano
2001, en una gran movilizacién, conocida
como “el tractorazo”, que reunid a producto-
res y trabajadores rurales durante varios
dias en la Plaza Nueve de Julio, en la ciudad
de Posadas, capital de la provincia de Misio-
nes, y que desencadend el respaldo de los
Gobiernos provincialy nacional en la busque-
da de paliativos.

La respuesta al “tractorazo” liderado por
esos productores fue la creacion del INYM,
que quedd formalizado con la sancién de la
Ley 25.564, el 21 de febrero de 2002, y el
Decreto Reglamentario 1240 del mismo ano.
Finalmente el 13 de julio de 2002 el presiden-
te de la Nacion firmd el decreto reglamenta-
rio que puso en marcha el Instituto Nacional
de la Yerba Mate (INYM] y con esa medida,
los productores pasaban a formar parte de la
decision de los valores de la materia prima
de la yerba mate.

El 19 de julio de 2002 se realizé la primera
reunion formal del Directorio, los objetivos:
recomponer los precios de la materia prima
(hoja verde y yerba mate canchada).

COMO FUNCIONA

ELINYM es un ente de derecho publico no estatal con jurisdic-
cién en todo el territorio de la Republica Argentina. Nuestra
Mision es lograr una actividad yerbatera con la mayor cantidad
de actores, competitiva, socialmente responsable, equitativa y
ambientalmente sustentable, que ofrezca al mundo productos
naturales, genuinos y de calidad.

El Directorio es el maximo érgano de decision del INYM y esta
integrado por 12 miembros. Con excepcion de los represen-
tantes de los poderes ejecutivos (Nacionaly de las provincias de
Misiones y Corrientes) que permanecen en sus funciones
hasta tanto los respectivos gobiernos designen sus reempla-
zantes, todos los miembros del directorio tienen un mandato
de 2 anos, pudiendo ser reelectos por un periodo consecutivo.
El Directorio sesiona y toma decisiones con la mayoria simple
de sus miembros.

COMO SE FINANCIA

La principal fuente de recursos del INYM es la Tasa de
Inspecciony Fiscalizacion, que esta fijada por la ley 25564 en
el equivalente del 2.5% al 5% del valor por kilo de yerba
mate elaborada con destino a ser comercializada en el
territorio nacional. Este valor es fijado por el Ministerio de
Agricultura de la Nacién de acuerdo al presupuesto que
elabora el INYM. Cada paquete de yerba mate elaborada en
sus distintas presentaciones, para ser comercializada en el
mercado interno, lleva adherida la estampilla oficial de
Control que acredite el pago de la tasa establecida. Las
estampillas son colocadas en la linea de envasado luego del
cierre del paguete. EL fondo obtenido se utiliza para financiar
programas de fiscalizacion, asistencia, capacitacion, investi-
gacién y promocion del consumo de la yerba mate en el
mercado nacional e internacional.



PLAN ESTRATEGICO PARA EL SECTOR YERBATERO ARGENTINO

2012-2028

Luego de anos de trabajo entre los Gobiernos de las
provincias de Misiones y Corrientes, el INYM, el Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) y la Universi-
dad Nacional de Misiones (UNAM) se presentd el plan
estratégico para el sector yerbatero.

Este plan estratégico determina lineas de accion para los
4 eslabones de la cadena del producto: viveros, produc-
cion primaria, secaderos y molinerfa y comercializacion.

CONVENIO DE CORRESPONSABILIDAD GREMIAL (CCG)
Apartir de la resolucion N°03/15 de la Secretaria de Seguridad Social de
la Nacion se homologa el Convenio de Corresponsabilidad Gremial, que
luego mediante a resolucion N°44/15 del INYM, desde Mayo de 2015, se
comienza a aplicar. Son acuerdos suscriptos entre asociaciones de
trabajadores rurales con personaria gremialy entidades empresarias de
la actividad rural. Este Convenio tiene como objetivo la formalidad laboral
y seguridad social de los cosecheros.

INDICACION GEOGRAFICA (IG)

La indicacion geogréfica identifica un producto que tiene un
origen geografico concreto y posee cualidades derivadas
especificamente de ese lugar de origen que lo hace diferen-
ciarse de los demas productos en el mercado.

La IG para la Yerba Mate fue establecida mediante la resolu-
cion 13 del Ministerio de Agroindustria de la Nacion, y se
denomina Yerba Mate Argentina. Este sello es un aliado que
frente al consumidor suma prestigio, trasmite seguridad y
empatiza con la historia y cultura comun que compartimos
todos.




; QUE HACEMO0S?

INVESTIGAMOS

A través de un equipo propio y en colaboracion
con prestigiosas entidades nacionales se
realizany financian investigaciones. Para optimi-
zar la produccion, mejorar la calidad del produc-
to, descubrir nuevas formas de produccion,
consumoy aprovechamiento de las propiedades
Unicas de la Yerba Mate.

PROMOCIONAMO

Con presencia en Ferias Nacionales e Interna-
cionales, eventos, publicidad en medios graficos,
audiovisuales y digitales, el INYM fomenta el
consumo de la Yerba Mate en sus distintas
formas, da a conocer las innovaciones logradas
en la cadena productiva y el producto final.

CAPACITAMOS

Mediantes cursos, seminarios y jornadas se
brinda capacitacion y perfeccionamiento a los
componentes de la cadena productiva sobre
técnicas, métodos y mejoras para optimizar la
produccion, el cuidado del medio ambiente y la
sustentabilidad del sector.



ORIGENES DE LA YERBA MATE

Los origenes de la yerba mate se remontan a la
cultura de la etnia Guarani. Las hojas de esta planta
eran utilizadas por los aborigenes como bebida, y eran
objeto de culto y ritual, y moneda de cambio en sus
trueques con otros pueblos prehispanicos: los incas,
los charrlas y aun los araucanos a través de los
pampas, recibian yerba elaborada de manos de los
guaranies.

Caa en lengua guarani significa yerba, pero también
significa planta y selva. Para el guarani, el arbol de la
yerba es el arbol por excelencia, un regalo de los
Dioses. Tomar la savia de sus hojas era para ellos
beber la Selva misma.

Los conquistadores aprendieron de los guaranies el
uso y las virtudes de la yerba mate, e hicieron que su
consumo se difundiera en forma extraordinaria al
punto de organizarse un intenso tréfico desde su zona
de origen a todo el Virreinato del Rio de la Plata.

Mas tarde los jesuitas introdujeron el cultivo en las
reducciones distribuidas en el norte de Argentina, Sur
de Paraguay y Sudoeste brasileno. Fueron los
grandes responsables de que la yerba mate fuera
conocida en el mundo civilizado, en donde llegd a
conocérsela como el “té de los jesuitas”.

Recién en 1903 en Santa Ana - Misiones- se realiza la
primera plantacion moderna de Yerba mate. Hasta
entonces y aln por muchos afos, la yerba que se
consumia provenia de la selva, de plantas silvestres
que crecian en manchones con gran densidad de
arboles, lamadasislas. La explotacionirracional, en la
que la tala de los arboles fue moneda corriente por
siglos, termind insumiendo por completo el recurso
que parecia inagotable. Sélo con las plantaciones
racionales, los cultivos de yerba volvieron a hallar su
lugar en la historia.

La costumbre del mate ha permanecido inalterada
desde tiempos remotos y por cinco siglos de historia,
arraigandose cada vez mas en los usos del sur de
Sudamérica y extendiéndose a lugares lejanos.
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LALEYENDA DE LAYERBAMATE

Contaban los ancianos que a la vera de un arroyo, en medio de la selva misionera,
se habia detenido un indio de mucha edad que, agobiado por el peso de los afios, ya
no podia seguir a su tribu. Los suyos siguieron su camino, el natural deambular de
los guaranies, que no se asentaban en un lugar mas allé de lo que duraba una
cosecha. Quedaron entonces el anciano y su hija, la hermosa Yari, que no quiso
abandonarlo, solos en la espesura del monte.

Una tarde llegd hasta su refugio un extrafio viajero, que hablaba el mismo idioma
que ellos, pero a quien su traza y sus ropas lo hacian ajeno a la region y a la raza.
Yariy su padre asaron un acuti y convidaron al extrafo con ese y otros humildes
manjares que les brindaba el monte. Al recibir tanta hospitalidad y esfuerzo de
parte de padre e hija, el visitante, que no era otro que Tupa (el Dios del bien), quiso
recompensarlos para que pudieran dar siempre un generoso agasajo a sus
huéspedes y aliviar sus largas horas de soledad. Hizo brotar Tupa una nueva planta
en la selvay nombro diosa protectora de ella a Yari. Les ensefid a secar sus ramas
al fuego y preparar una exquisita infusion que repondria las fuerzas de quien la
tomara y harfa las delicias de sus visitantes. Quedd pues la planta bajo la tierna
proteccion de la hermosa joven, que fue desde entonces Caa Yari, custodia de los
yerbales y su fruto. El regalo de Tupa, la infusion vivificadora, no era otra cosa que
nuestra yerba mate. Fuente “la Aventura de la yerba mate, méas de cuatro siglos de
historia” Jerénimo Lagier.



; QUE ES LA YERBA MATE?

La yerba mate (llex Paraguariensis) es un arbol
nativo de la selva Paranaense, en Sudamérica.
Los primeros en consumir sus hojas fueron los
aborigenes de la etnia Guarani, que las usaban
como bebida, almacenandolas en una calabaza,
agregando agua y sorbiendo mediante bombi-
llas hechas de cafas o también mascando
durante sus largas marchas.

En estado silvestre, este arbol alcanza una
altura de entre 12 y 16 metros. Para poder
realizar la cosecha de sus hojas, actualmente
las plantas son podadas a una altura de 3a 5
metros. La cosecha se realiza en forma manual.
Comienza en abril 0 mayo, y se extiende hasta
septiembre. Después de la cosecha, el arbol de
la yerba mate se regeneray produce mas hojas.

ZONA PRODUCTORA

Elarbol de la yerba mate crece con fines comerciales Ginicamente
en el drea original de la selva paranaense, en los paises de Brasil,
Paraguay y Argentina. La Argentina es el principal productor
mundial de yerba mate, y dentro de este pais la planta se cultiva
en las provincias de Misiones y Corrientes. En esta region del
norte de la Argentina la cadena productiva esta integrada por
pequenos productores, secaderos y molinos.



PROCESO DE ELABORACION

2-CULTIVO

Los plantines permanecen en viveros
entre 9y 12 meses, luego son traslada-
dosal campo.

4-SAPECADOY SECADO

En estos procesos se somete a la hoja
verde al calor para reduciral minimo el
porcentaje de humedad.

6-MOLIENDA

Se logra la granulometria y mezclas
convenientes  que definen  sabor,
aromay color de cada marca.

1-GERMINACION

Se desarrollan plantines con semillas
madurasyse los conserva hastalos 7a
10 centimetros.

3-COSECHA

A los 4 anos la planta alcanza un
desarrollo apto para la poda o la
cosecha.

5-CANCHADOY ESTACIONAMIENTO

Se realiza una molienda gruesa o
“canchado” de la hoja ya seca. Luego
se coloca yerba canchada en bolsas y
se la estaciona en depdsitos especia-
les.

7-ENVASADOY ESTAMPILLADO
Se envasan en paquetes que mantie-
nen intacta la calidad del productoy se
coloca a estampilla del INYM en cada
unodeellos.




PROPIEDADES DE LA YERBA MATE

A partir de diversas investigaciones se
comprobo que el consumo de yerba mate
(llex  paraguariensis) aporta  varios
compuestos  bioactivos  (polifenoles,
metilxantinas y saponinas] y nutrientes
como aminodcidos, minerales y vitaminas.
El estudio sobre el contenido de los
componentes bioactivos y la composi-
cién nutricional de Ilex paraguarienses
mostré sus propiedades beneficiosas
para la salud: una potente actividad
antioxidante, prevencion del cancer y la
diabetes, disminucion del colesterol y
proteccién cardiovascular.

Como antioxidante ayuda a aumentar las
defensas y a disminuir el envejecimiento
celular. Las vitaminas del complejo B,
ayudan al cuerpo a aprovechar mejor la
energia de los alimentos ingeridos. El
potasio y el magnesio, son sustancias
indispensables para fijar proteinasy para
el correcto funcionamiento del corazon.
Las xantinas (cafeina, teobromina)
estimulan el Sistema Nervioso Central,
es decir el esfuerzo intelectual y fisico.
La yerba mate ademas de aportar
nutrientes a nuestro organismo es una
bebida energizante, deliciosa y versatil,
balanceada en grasas, baja en calorfas y
sodio.
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;COMO SE PREPARA UN MATE?

1- Eligiendo el mate

Elija un recipiente (mate) de su preferencia,
calabaza, vidrio, madera, metal u otro
material. Llénelo hasta % partes con
yerba mate.

2- Mezclado

Tape la boca del mate, vuélqueloy agitelo por
unos segundos. Vuélvalo a su posicion
normal, dejando el contenido inclinado a
unos 45° de manera que se forme una
cavidad en un sector. Esto permitira
tener una mezcla [hojas, palo y polvo)
homogénea.

3- Preparacion
Vierta agua tibia (50°) en la cavidad
formada en el paso 2, de forma que
se humedezca la parte inferior
del contenido del mate y deje
reposar por unos segundos.
Con este proceso, permitimos
que la yerba mate libere todos
sus componentes de forma
paulatina durante el cebado

4-La bombilla

Introduzca la bombilla en el area
humedecida y recuéstela contra la
pared del mate, procurando que
quede firme.

5-El Cebado

Cebe el mate con pequenas
cantidades de agua caliente
(75-80°C) en el sector donde
estd inserta la bombilla,
procurando no humedecer la
parte superior de la yerba.
Repita este Ultimo paso para
disfrutar de unos ricos mates.



FORMAS DE CONSUMO

Ademas del mate tradicional existen diferentes formas de consumir yerba mate.

Te mostramos algunas de ellas:

....................................................................................................................................................

MATE DE LECHE (CALIENTE, 75-80°C)

Un litro de leche endulzada a gusto. Coloque %
partes de yerba mate en un recipiente (mate) a su
eleccion. Tapelo con la palma de la mano y
agitelo por unos segundos. Vuélvalo a su posicion
normal dejando el contenido inclinado a unos
45°. Humedezca la yerba con un poco de leche
tibia, dejando la parte superior seca. Cologue la
bombilla en la yerba himeda y comience a cebar
de forma similar a un mate tradicional.

MATE COCIDO FRIO

Prepare un litro de mate cocido con aproxima-
damente 6 saquitos de yerba mate o 50 gramos
de yerba mate elaborada y deje enfriar. Se
recomienda consumir bien frio, endulzado a
gusto. También se le puede agregar jugo de
frutas.

Preparar la infusion de yerba mate
(ver receta mate cocido frio) y reser-
var. Ahuecar un melén, en una licua-
dora mezclar la pulpa del melon con
vodka y la infusion de yerba, una vez
que esté licuado incorporar la ensala-
da de frutas sin licuarla. Servirla
dentro del meldn.
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MATE DE POMELO

Elija un pomelo, y realice en el centro un
agujero suficientemente grande como para
colocar yerba mate. Vierta agua tibia en el
costado vacio, deje reposar unos instantes,
coloque la bombilla inclinada en la yerba
mojada y comience a cebara 70 u 80°C.

4 HELADO DE MATE

Preparar la infusion de yerba mate (ver
receta mate cocido frio), cortar rodajas de
frutillas y kiwi. Colocar las rodajas en un
molde para helados y completar con la
infusion de yerba mate. Llevar al freezer
por lo menos dos horas.

8 MATE FROZEN

Preparar la infusion de yerba mate (ver
receta mate cocido frio) y colocar en una
licuadora con durazno, frutillas, hielo y
azlcar. Servir en un vaso y decorar con
una frutilla y hojitas de menta.




MATE BITTER

Preparar la infusion de yerba mate (ver receta
mate cocido frio) y reservar. Colocar en un
vaso hielo, una medida de bitter, dos medidas
de infusién de mate y dos de jugo de naranja.
Decorar con rodajas de naranjas.

TERERE

En una jarra coloque un litro de agua fria,
cubitos de hielo, exprima dos 0 méas limones y
endulce a gusto. En un vaso, preferentemente
de vidrio o metal, vuelque 1/2 partes de yerba
mate. Eltereré también puede prepararse con
jugo exprimido de pomelo o naranja, agua
saborizada con distintas frutas o jugo en polvo.

MATE CAKE EN SHOTS

Preparar la infusion de yerba mate [ver receta mate |

cocido frio) y reservar. Preparar 2 liro de gelatina sin
sabor reemplazando el agua por a infusion de yerba.
Senvir la gelatina en shots solo hasta la mitad y dejar

enfriar en la heladera. Triturar frutillas y preparar

merengue italiano. Cuando la gelatina haya solidificado,
agregar una cucharaditade frutillas trituradasy coronar
conelmerengue. Decorar con salsa de frutillas.

MATE COCIDO (TRADICIONAL)

+ Con saquitos de mate cocido, vierta agua calien-
" te (90°C) en una taza, coloque el saquito y deje
. reposar por unos minutos. Endulce a gusto para
. consumirlo. Otra opcién de preparado es con
© yerba mate elaborada, infusione aproximada-
~ + mente 40 gr de producto en un litro de agua
. caliente (90°C] con un elemento filtrante de
. papel tela, sistema de embolo o eléctrico.

....................................................................................

MATE COCIDO (SABORIZADO)

Se realiza el procedimiento de la preparacion
de mate cocido con yerba mate elaborada y se
le agrega canela, miel, coco rallado y esencia
de vainilla. Se lo deje reposar unos minutos y
ahi recién se filtra la preparacion.

LICUADO DE MATE

Preparar la infusion de yerba mate (ver receta
mate cocido frio), ponerla en una licuadora e
incorporar la sandia, el kiwi y mucho hielo. Batir
para formar una granita. En un vaso hacer una
base de granadina y servir el frozen arriba.
Echar unas gotitas de limdny decorar con tiras

de limoény lima.







