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PRESENTACIÓN DEL TRABAJO

  Las Palmas es una colonia fundada por descendientes de italianos, en los primeros años del siglo 20. Se ubica en el sur del departamento General Obligado, y su economía se desenvuelve sobre la base de la producción agrícola primaria. Así lo marcaron los ancestros, así lo continúan sus descendientes, con los lógicos cambios que los tiempos en su devenir fueron imponiendo, en aras de optimizar la producción.

   Mientras que en todos los asentamientos rurales del nordeste provincial se advierte un marcado éxodo hacia pueblos y ciudades, aquí no se da eso. Una prueba palpable lo configura la matrícula de la escuela primaria del lugar, que registrar alrededor de 130 alumnos. Es un detalle que tiene su fundamento en una producción, que demanda alta mano de obra a lo largo de todo el año.

   Las Palmas y su zona de influencia es primera productora de batatas en la provincia de Santa Fe y tercera en el país, detrás de San Pedro, BA, y Colonia Caroya, CBA. Sin dudas, un hecho muy auspicioso, que muy pocos conocen.

 Haciendo propicia la realización del IV Congreso de Historia de los Pueblos de la Provincia de Santa Fe, preparé este tratado sobre la localidad y su principal producción. En este cultivo -introducido por los fundadores y desarrollado comercialmente por sus descendientes, se sostiene la demografía lugareña, y no es un dato menor.
INTRODUCCIÓN

  Por primera vez en la historia de esta colonia, alguien se decidió a investigar y escribir sobre su origen, pasado, actualidad y prospectiva. Me siento honrado de haber encarado este proyecto, para poder mostrar al resto de los santafesinos lo que se hace en este pequeño lugar, distante de las grandes urbes.

   Con un trabajo fecundo y silencioso, sus habitantes  siguen el ejemplo que legaron los pioneros: trabajar unidos para el progreso de la colonia y el bienestar de sus moradores. En ese derrotero, le dieron proyección al cultivo de  la batata, que en los días fundacionales se utilizó como alimento familiar. 

  Fue el visionario Rubén Ángel Passarino -hijo del agricultor Antonio Passarino- quien comenzó a darle proyección comercial, hasta llevarla a los momentos actuales. Hoy día Las Palmas y su zona de influencia se ha convertido en el primer productor provincial de batatas, y se ubica en tercer lugar a nivel país. Un dato más que relevante del despliegue que tiene allí la producción.

 También encuentra lugar el quehacer institucional, reflejado en tres organismos que operan en la colonia: la escuela, el club y la capilla. En este tratado se avanza sobre su accionar, porque está directamente vinculado al quehacer comunitario. En esas tres alternativas, los lugareños encuentran los canales de participación y protagonismo de su vida en sociedad.

 Un reconocimiento especial al “alma máter” del lugar, don Rubén Ángel Passarino; al director de la Escuela Nº 6074, Oscar Jorge Debloc; al presidente del Club Atlético Las Palmas, Jorge Ramón Antonio Passarino, por el apoyo brindado a esta iniciativa. También a cada uno de los palmeños que colaboraron con datos para completar la labor investigativa. 

Desde Las Palmas, tierra de trabajo y promisión, un fraternal abrazo a esta Esperanza, Madre de Colonias, al cumplir el sesquicentanario de su nacimiento. Aquí estuvo la semilla de la agricultura, que fructificó y se expandió hacia los cuatro rumbos cardinales. Así se forjó la grandeza de la región, la provincia y el país, con trabajo, esfuerzo y amor por la tierra generosa.

DARIO ORLANDO SAGER

LAS PALMAS, departamento General Obligado, SF, setiembre de 20005. -

LAS PALMAS, CAPITAL DE LA BATATA

    Los habitantes de esta colonia son protagonistas de su propio desarrollo, a partir de la producción de batatas. Esta actividad fue introducida por los fundadores en la huerta familiar, pero luego un visionario comenzó a trabajarla comercialmente hasta llegar al desarrollo que hoy tiene. Su cultivo demanda abundante mano de obra intensiva, y en una fiesta de carácter provincial, productores, cosecheros y comerciantes celebran la alegría del trabajo compartido.
     La localidad de Las Palmas es un asentamiento rural, donde los habitantes en su mayoría son personas de condición humilde. Se halla ubicada sobre la ruta provincial Nº 1, Km 281, en el extremo sud-este del departamento General Obligado, donde éste limita con su similar San Javier, en el hito natural que marcan las sinuosidades del arroyo Malabrigo. Las Palmas pertenece al distrito comunal Los Laureles, y queda a unos 30 kilómetros al sur de Reconquista, cabecera departamental. 

   Su vinculación más directa es Romang, comunidad del norte del departamento San Javier, de la cual dista 9 kilómetros en dirección norte. En segundo orden de vínculos, le sigue Reconquista, para lo cual hay que viajar 35 kilómetros hacia el norte Desde la capital de la provincia, se llega por la Ruta Provincial N° 1, viajando 290 kilómetros al norte.
MARCO HISTÓRICO

      El paraje Las Palmas se encuadra en lo que se denomina colonización secundaria. Es decir, aquellos núcleos poblacionales que surgieron a partir de desprendimientos de las colonias primigenias. Los motivos para que ello fuera así, tuvieron diversas causas: rencillas  con los líderes del asentamiento, afán de independizarse y descubrimiento de lugares más aptos para desarrollar la agricultura, dieron origen a nuevas comunidades.  

      En ese marco, hacia el año 1918 se afincó el primer poblador-propietario estable en esta zona. Fue don Juan Mendoza, quien edificó el casco de su estancia a la que llamó Las Palmas, en referencia a esa especie vegetal que crecía de manera natural y en gran escala en el lugar. El emprendedor habitante se dedicó a la cría de ganado, actividad con la que prosperó. Habitantes de Avellaneda, una colonia fundada en 1869, advirtieron la feracidad de estas tierras aptas para la agricultura, se pusieron en contacto con el dueño de la colonia.

Fue así que tiempo más tarde, Juan Mendoza facilitó la parte productiva de sus tierras para que la cultivasen aquellos gringos laboriosos. Es el momento en que aparecen en la geografía palmeña los apellidos Passarino, Reniero, Cian, Zorzón, Niemis, Speranza, Zamar, Romano, friulanos radicados en Avellaneda, que tenían anhelos de roturar estos campos feraces. Desde Romang vinieron los suizo-alemanes Frick, Zimmer, Eichenberger, Bertschi


    Los chacareros dieron comienzo a la práctica de la agricultura en el lugar, dando así nacimiento a la colonia como tal, entre 1924 y 1930. Al igual que como en muchas partes de la provincia, tampoco Las Palmas reconoce un acto formal de fundación, pues se formó por la paulatina llegada de colonos y peones. Los colonos edificaron grandes ranchos, dispuestos generalmente a lo largo. Sus paredes eran de barro mezclado con pasto y el techo invariablemente estaba cubierto con pajas que traían de la zona de islas. 

Por ese entonces no existía la sociedad de consumo ni la planificación familiar, de modo que era normal que las señoras alumbraran cada año un nuevo vástago. De allí que era común ver familias numerosas, donde nadie tenía menos de 8 ó 9 hijos y hubo casos de hasta 16 y 17 hijos por matrimonio. “Creced y multiplicaos, someted y henchid la tierra”, señala el mandato bíblico, y aquella gente lo cumplió sin retaceos

    El núcleo poblacional se fue consolidando lentamente, y se puede afirmar que a partir de 1960 comenzó su mejor etapa, con el cultivo intensivo de maíz y batatas, explotaciones que demandaban mucha mano de obra. Luego se incorporó el algodón, y eso trajo la radicación de familias criollas, que se establecían en ranchitos en el campo de sus patrones y tenían trabajo todo el año: carpida y juntada de algodón, cosecha de maíz y recolección de batatas, todo se hacía a mano.
TOPOGRAFÍA PALMEÑA

     El relieve palmeño es llano, con suaves depresiones en las proximidades de los dos cursos de agua que la bordean por el este, el sur y el oeste. El arroyo Malabrigo marca límites muy importantes: con la jurisdicción municipal de Malabrigo al oeste, y con el distrito comunal de Romang al sur. Por su parte, el río San Javier lo recorre longitudinalmente, segmentando el paraje en la parte productiva y el área isleña. Ésta se extiende entre los cauces de los ríos San Javier y Paraná, límite Este de la colonia.

  El suelo propio del domo costero y el área aluvial del río Paraná, tiene buena fertilidad, y allí prosperan cultivares de soja, trigo, maíz, verduras y hortalizas. El área isleña es capitalizada por los ganaderos, dado que allí abundan las pasturas naturales. Es el mejor forraje de pasturas naturales que le pueden dar a la hacienda.

VIEJO ARROYO MALABRIGO

    El arroyo Malabrigo recibió esa denominación en tiempos de la conquista española. La historia habla que los abipones lo llamaban Naboquelatel, que traducido al español significa “agua madre de las palmas”. Sin dudas, fundamentado en la vegetación de palmares que bordea la mayoría de los más de 70 kilómetros de recorrido.

    El topónimo Malabrigo prendió tan fuerte, que también sirvió para dar nombre al puerto que operó hasta las primeras décadas del siglo 20 sobre el río Paraná, frente a Romang. Fue muy importante, ya que por allí se canalizaba el comercio y el tráfico de pasajeros, era la puerta de la nueva colonia y sus aledaños.

    De todas maneras, se sostiene que el nombre del puerto le fue dado por capitanes de barcos que surcaban las aguas del Paraná entre Buenos Aires y Asunción. En tiempos de tormenta atracaban en su muelle para buscar refugio mientras pasaba el vendaval. Al estar en aguas abiertas, ofrecía un “mal abrigo” a las naves estacionadas allí, y se habla de algunos hundimientos.

  Asimismo, Teófilo Romang también llamó Colonia Mal Abrigo a su fundación emplazada a fines de 1873. Esta denominación primigenia no tuvo mayor trascendencia, porque en la práctica se hablaba de “la colonia de Romang” aludiendo al apellido del fundador. En notas oficiales, ya para 1885 aparecía el nombre de Colonia Romang, cuando aludían a este asentamiento poblacional. 

    Unos años más tarde, cuando el ferrocarril llegó por estas latitudes en 1892, le dio el nombre de Malabrigo a la estación edificada donde hoy está la ciudad del mismo nombre. Hacia 1897, Federico Carlos Sigel fundó Colonia Ella en torno a la estación ferroviaria, pero ese nombre no encontró eco en la gente. 

   Todos hablaban del pueblo Malabrigo, y lo de Colonia Ella sólo quedó para los papeles oficiales, y recién en 1964, mediante una disposición del Gobierno de Santa Fe, quedó atrás la doble denominación para adoptar el topónimo más antiguo y de uso en el lenguaje cotidiano de la gente: Malabrigo.

CLIMA

    El clima palmeño es cálido y húmedo, con alto régimen de lluvias. Las temperaturas medias están en el orden de los 23° C, con veranos tórridos, donde el termómetro trepa por encima de los 40° C en el mes de enero. Por su parte, el invierno es una estación corta que tiene sus picos termométricos mínimos en julio. En la última década, menguaron notablemente las heladas y los días con temperaturas muy bajas de las que hablaban los mayores. Esto incide negativamente en algunos cultivos estacionales.
FLORA Y FAUNA

       Su flora está compuesta por especies arbóreas propias de la zona ribereña: ceibo, timbó, aromo, sauce, aliso, algunos algarrobos y arbustos menores. Sin dudas que las palmeras configuran la particularidad del bosque nativo, y que dieron pie al nombre de la colonia. 

    Con el avance del cultivo de las tierras, la mano del hombre comenzó a extraerlas, de tal forma que hoy día son pocas las palmeras que quedan. Inclusive, algunos propietarios de campos las vendieron a personas que llegaron en camiones de gran porte para comercializarlas en otras partes del país.

   Añosos pobladores recuerdan los días lejanos en que por estas tierras solían encontrarse pumas y jaguares, gatos silvestres como el onza y el montés, osos hormigueros, monos carayás y aulladores, guazunchos y jabalíes, yacarés, carpinchos, nutrias, ositos lavadores y lobitos de río. Era común ver ejemplares de ñandú, tatú y hasta hay quien asegura haber visto algún aguará guazú, hoy especie caso extinguida.

Ahora sólo quedan zorros, iguanas, cuises, liebres y comadrejas. Las víboras también involucionaron: prácticamente ya no se ve la coral, la cascabel se encuentra sólo en las islas, hay pocas yararás, y entre las boas, suelen verse muy de vez en cuando ejemplares de curiyú y ñacaniná. 

  Existen varias clases de peces, pero en cantidades reducidas. Las especies grandes como el surubí, el dorado, y el patí están cada día más escasos. Muy rica y variada en los días primigenios de la colonia, la fauna palmense tampoco escapó a la acción depredatoria del hombre. Únicamente las aves abundan en cantidad y especies, aunque ejemplares de alto valor comercial como el cardenal amarillo, la urraca y el Juan Soldado, han desaparecido de la zona.
ASPECTO POBLACIONAL

     Una colonia que se formó con inmigrantes que llegaron provenientes de allende los mares, hoy muestra una realidad absolutamente distinta. La mayoría de los descendientes de los pioneros prosperó económicamente, y si bien mantienen sus explotaciones agrícolas aquí, ellos pasaron a residir con sus núcleos familiares en Romang. Hoy sólo queda gente mayor -que es minoría- y el resto son familias humildes y prolíficas, que trabajan en el permanente laboreo que demanda el cultivo de las batatas, maíz de choclo y zapallos.


Según el último censo poblacional, realizado en 2001, viven en Las Palmas unas 450 personas. Más del 70 % lo hace en ranchos en condición de ocupante gratuito. Sin las comodidades mínimas, hacinados en espacios reducidos y sin mayores hábitos higiénicos, estas personas son proclives a tener muchos hijos y contraer diversas patologías. Entre ellos es frecuente la maternidad precoz, siendo muchas veces motivo de abandono de la escolaridad a edad temprana. 

Ahora, se están implementando planes provinciales de viviendas, que llegan como paliativo a la problemática habitacional. En ese contexto, se están edificando varias casas de material, que incluye sanitarios internos, agua corriente y luz eléctrica. Ello mejorará ostensiblemente la calidad de vida de sus moradores, y trae aparejado mayores márgenes de seguridad en el tema de la salud.

     Pocas son las familias que muestran un buen nivel socio-económico. Son aquellos cuentapropistas dedicados a tareas agrícolas, en una tradición que viene de sus ancestros. Todos ellos han incorporado moderna tecnología, y los días del arado mancera, los bueyes y caballos, quedan en el anecdotario familiar y la historia de los nonos gringos allá lejos y en el tiempo.
ATRACTIVOS TURÍSTICOS

     El turismo es una actividad que no se trabaja en la zona, que es muy rica en recursos naturales. Los cursos de agua que la circundan -el arroyo Malabrigo por el oeste y el sur, más el río San Javier por el este, le dan una fisonomía de llanura ondulada, poblada de palmares que originan su nombre. 

    En ambos cauces se podría practicar la pesca variada y el mini-turismo de acampada. Si bien no cuenta con hotelería propia, Romang a 8 kilómetros del lugar, y también Reconquista, ofrecen diversas comodidades y confort al viajero. Pero todavía la promoción turística es una asignatura pendiente.

UN ARROYO CON HISTORIA PROPIA

Neboquelatél, madre de las palmas

   El mapa santafesino está surcado por una generosa variedad de cursos fluviales, lagunas y esteros. Algunos de ellos, como el arroyo Malabrigo, atesoran facetas destacadas de la historia provincial. Desde alrededor de una centuria a esta parte, la palabra Malabrigo se asocia invariablemente en primer lugar a una comunidad enclavada en el sudoeste del departamento General Obligado.

      “Además, en las últimas décadas nos fuimos insertando a lo largo y a lo ancho del país, con la calidad de nuestras naranjas y mandarinas”, puntualizó el Lic. Omar Zampar, intendente de esa ciudad. A tal punto ello es así, que hace unos años se la declaró oficialmente “capital provincial del citrus”.


En la faz económica se destaca por la agricultura, siendo su principal empresa la Cooperativa Agropecuaria de Malabrigo Limitada,  con más de medio siglo al servicio de la producción. “Si bien trabajamos en la región, tenemos proyección nacional e internacional a través de las operaciones con ACA”, destacó el Ing. Gerardo Macín, gerente de esa casa. 


El vocablo tampoco le es ajeno a quienes transitan por la ruta nacional Nº 11 y su paralela provincial Nº 1. Sin dudas llevan en sus retinas el paisaje que enmarca a los puentes construidos sobre el arroyo Malabrigo, en las mencionadas obras viales. Aún así, pocas personas conocen detalladamente la procedencia de tan curiosa toponimia para dicho cauce de agua.

Antigua toponimia


Cuando algún forastero pisa por primera vez la zona, generalmente se ve sorprendido por este topónimo.  “¿De dónde proviene este nombre? ¿Quién lo inventó? ¿Cómo se va a ser un ‘mal abrigo’ una zona tan linda y hospitalaria como esta? ”,  suelen ser los interrogantes más comunes que formula. No siempre todos pueden dar una explicación correcta, y pertinente será pues adentrarnos en la historia del mismo.


“El nombre Mal Abrigo ó Malabrigo es tan viejo como la historia de nuestro chaco santafesino”, dijo el recordado historiador reconquisteño Manuel H. Roselli en oportunidad de una visita a Romang. Precisamente, esta localidad costera fue bautizada Colonia Mal Abrigo por su fundador Teófilo Romang, y recién algunos años más tarde  incorporó su actual denominación. 


De igual modo también tuvo este nombre la estación fluvial utilizada por aquellos colonos en el río Paraná. El puerto Mal Abrigo fue para Romang el punto concentrador de cargas y pasajeros, hasta bien entrado el siglo XX. También hay una isla entre Santa Fe y Corrientes que lleva esa toponimia. A todos, el arroyo Malabrigo les gana por lejos en derecho de antigüedad sobre esa denominación.

Neboquelatél, nombre aborigen

   Hace tantísimos años el estudioso Martín Dobrizhoffer en su “Historia de los Abipones”, consignó que estos aborígenes llamaban Neboquelatél al arroyo designado Mal Abrigo por los españoles en los días de la conquista. El uso y la costumbre transformaron este vocablo compuesto en la unitaria expresión Malabrigo, tal cual se la conoce en todas partes desde varias generaciones hasta el presente. 

   Según este paciente investigador, el referido término indígena significaría –palabra más, palabra menos–  algo así como “agua madre de las palmas”. También abordó el tema el profesor Dante Ruggeroni, en su analítica obra “Malabrigo, cien años de historia”. Asimismo, lo trató un grupo de jóvenes estudiantes lugareños en el “III Congreso de Historia de los Pueblos de la Provincia de Santa Fe”, organizado en 1998 por el mandatario Jorge Obeid..

    Hace pocos años, se materializó una valorización concreta de esta ancestral toponimia. El gobierno municipal malabriguense utilizó por primera vez para el citado curso de agua, la doble denominación Arroyo Malabrigo–Neboquelatél. Lo hizo mediante carteles identificatorios en sendas cabeceras del puente construido sobre la ruta provincial Nº 88 “S” a la altura de Campo Ramseyer, en el camping que también se llama Malabrigo.

Agua, arena y palmares

   El sinuoso arroyo Malabrigo nace unos 50 kilómetros al noroeste de Reconquista, originado por dos zanjones que parten de los esteros y lagunas ubicados entre las localidades de Garabato y La Sarita. Muy próximo está el hito limítrofe Inter-departamental Vera–General Obligado, cuya actual traza modificada en 1980 aprobó el Ministerio del Interior de la Nación.

  Entre palmares, montes y cañadones, el milenario cauce serpentea plácidamente con rumbo al cardinal sud–este. Tras recorrer casi un centenar y medio de kilómetros, finalmente llega hasta Romang, donde sus aguas salobres ingresan al torrente del río San Javier, que fuera conocido como río Quiloazas en los días fundacionales de Santa Fe La Vieja.


  La paternidad del nombre arroyo Malabrigo para este curso hídrico, se adjudica al conquistador español Juan Gregorio Bazán. En agotador viaje desde Santiago del Estero hacia Asunción del Paraguay, arribó a sus orillas en 1568 buscando refugio en jornadas desapacibles, pero sólo habría encontrado “mal abrigo” en el lugar para su famélica y extenuada tropa. 

   Inclusive Juan de Garay  –en un  relevamiento de tierras interiores–  pisó el mismo lugar hacia 1874, “hallando allí un frasquillo y una cruz de algarrobo que habían dejado aquellos expedicionarios”, según puede leerse en una investigación realizada por la malabriguense Clelia Hilda Sigel  –nieta del fundador de Colonia Ella–  para el I Congreso de Historia de los Pueblos de la Provincia de Santa Fe, convocado hacia fines de 1981 a instancias del gobierno provincial. 

¿Por qué Malabrigo?
   Paradójicamente, el nombre de la ciudad citrícola no tiene estricta procedencia en el legendario arroyo. Cuando Federico Sigel fundó Colonia Ella  –nombre original de la actual ciudad de Malabrigo–  el 18 de junio de 1897, ya hacía cinco años que la compañía ferroviaria francesa Fives Lille había inaugurado allí la Estación Malabrigo. Esta empresa generalmente utilizó los nombres más antiguos vinculados al lugar de emplazamiento, para designar a sus estaciones.

    De modo que no existe en este tema una relación directa entre la ciudad y el arroyo, habida cuenta que el conglomerado urbano tomó posteriormente su denominación a partir del asentamiento ferroviario pre-existente, y no del cauce hídrico como podría suponerse.

   Hace algunos años, alguien sugirió la peregrina idea de cambiarle el nombre a la ciudad, proponiendo rebautizarla como Neboquelatél. Seguramente quien lo hizo, desconocía este elemental detalle histórico. Tal insinuación también soslayó el hecho de que al hablar del terruño natal, sus habitantes jamás utilizaron otra palabra que no sea Malabrigo, ya que lo de Colonia Ella sólo tuvo uso en actos formales, documentos y protocolos. 

  La provincia de Santa Fe así lo reconoció oficialmente mediante la Ley Nº 5700, indicando que para los casos de localidades de doble denominación, se debía optar por el topónimo más antiguo y de uso cotidiano en sus habitantes, como en el caso de Colonia Ella y Malabrigo. Fue el gobernador Aldo Tessio quien promulgó la citada norma el 24 de octubre de 1964, convalidando en los hechos algo que estaba instalado en  la gente.

CLUB ATLÉTICO LAS PALMAS


     Sin dudas el Club Atlético Las Palmas es la entidad más fuerte del lugar, y atento a ello es donde se concentra la mayor actividad social y deportiva de la colonia. Surgió en los años ’80, fruto de la fusión de dos instituciones deportivas: El club de fútbol Defensores de Las Palmas y el Bochin Club. También están otras dos instituciones menores, como lo son la Comisión Capilla y la Cooperadora Escolar, que cumplen actividades en el campo espiritual y educativo, respectivamente. 

INFRAESTRUCTURA INSTALADA

   El Club Atlético Las Palmas tuvo su origen en la fusión de tres antiguas entidades deportivas del lugar: Defensores e Independiente, en fútbol y el Bochin Club, en bochas. Su existencia se entronca con los días en que la agricultura basaba su accionar en las tareas manuales, cuando la era industrial no había recalado en el país. Algodón, maíz, maní, girasol, todo se cosechaba a mano.

 Había fuente de trabajo permanente, de modo que se radicaron en el lugar familias numerosas que provenían desde distintos lugares. Mucha juventud dio lugar para que funcionen tres clubes, pero que a la postre crearon algunas divisiones en la comunidad. Después de muchos años y con otra realidad demográfica, se vio la necesidad de fortalecer la colonia a través de una sola entidad.

   Con madurez y sentido común, dirigentes de Independiente, Defensores y Bochin Club se pusieron de acuerdo y dieron origen al Club Atlético Las Palmas. Un hecho emotivo fue la despedida de las viejas instalaciones bochófilas, en el local que cedía el almacenero Nene Passarino

El Club Atlético Las Palmas, entidad organizadora de la Fiesta Provincial de la Batata, posee modernas instalaciones con salón de fiesta de 900 metros cuadrados. Además, ambientes importante destinados a comedor, bar, cocina, despensa, amplios y completos pabellones sanitarios con duchas. 

   En la planta alta está la casa-habitación del concesionario del servicio de bar y comedor, a la par que una amplia y panorámica terraza con capacidad para 300 personas. En este club se practican diversos deportes: fútbol, bochas y voleibol. Además, cuenta con Personería Jurídica No 12079 y está afiliado a la Asociación Románense de Bochas.

QUEHACER PARTICIPATIVO

   Reafirmando el espíritu altruista y solidario que caracteriza a la gente del lugar, la conducción de la entidad organizadora permite participación -organizativa y económica- de cooperadoras escolares de establecimientos educacionales de su zona de influencia. De esa forma, se favorece la integración comunitaria a través de la tarea conjunta de las instituciones. A la par, se distribuyen utilidades que redundan en servicios para todos los sectores de la población palmense.

ESCUELA Nº 6074 JULIO MIGNO

     El nacimiento de esta escuela tiene su base en el común denominador que dio origen a los establecimientos de enseñanza en las áreas rurales en la primera mitad del siglo 20. Esto es, la necesidad de educar los hijos de los colonos, que tenían familias numerosas: no había matrimonio que baje de 10 hijos, y se conocen casos de esposos aún más prolíficos. Eso hoy sólo se ve en familias humildes, con necesidades básicas insatisfechas.


En ese contexto alumbró la Escuela Nacional N° 74, el 11 de octubre de 1937. Bajo esa jurisdicción funcionó durante cuarenta años, hasta que a mediados de 1978 se produjo el traspaso de las escuelas nacionales al ámbito provincial, pasando a llamarse Escuela Provincial N° 6074. En 1987 celebró su cincuentenario con una gran fiesta, que tuvo re-edición el 12 de noviembre de 1995, cuando se le puso el nombre de Julio Migno. Fue un homenaje y reconocimiento a la vasta producción literaria del poeta costero.


Desde sus comienzos tuvo el decidido apoyo de los vecinos, quienes formaron la cooperadora escolar. Ellos construyeron el local con grandes penurias y sacrificios. Es el mismo que hoy, después de casi 70 años, sigue funcionando, pero ya en condiciones precarias y desbordado por la matrícula. En los días fundacionales se comenzó con 28 alumnos, hoy la escuela tiene más de 120. Vanas han sido las gestiones hasta para lograr contar con un edificio acorde a las necesidades de los tiempos que corren.

Desde 1979 presta el servicio de comedor escolar y copa de leche, atendiendo a la totalidad de alumnos, habida cuenta que todos ellos provienen de hogares de menores recursos. Los padres que tienen recursos económicos, envían sus hijos a establecimientos educativos de Romang. La N° 6074 de Las Palmas es la única escuela  rural en varios kilómetros a la redonda, que tiene tal cantidad de alumnos. El resto de sus similares, perdieron gran parte de la matrícula por migración de habitantes hacia áreas urbanas, y hasta hubo casos de cierre definitivo por falta de alumnos.
EL CULTIVO DE BATATAS

La comunidad de Las Palmas tiene una rica historia cimentada en el impulso laborioso de sus habitantes, que nació con la llegada de los primeros pobladores, en los primeros años del siglo 20. Ellos, con su ejemplo cotidiano de la tarea fecunda, labrando la tierra, forjaron el crecimiento de la región y supieron inculcar a hijos y nietos el amor al solar nativo, cuya grandeza se fue amalgamando en el crisol del trabajo, la fe y la esperanza.


A la par de los cultivos convencionales de las primeras décadas, practicados con rudimentarios elementos, los colonos también llevaron adelante tareas de huerta y quinta para el consumo familiar. Por ese entonces ni imaginaban que con el paso del tiempo, uno de esos productos se convertiría en el principal eje económico de la colonia.


Retrotrayéndose en la nebulosa del ayer, memoriosos vecinos de la zona rescatan del pasado el nombre de los primeros colonos que tuvieron la misión de abrir caminos en la implantación de este tubérculo: Antonio Passarino, Augusto Cian, Santos Reniero, Guarino Orzan, Armando Cian, Antonio Reniero y Bonifacio Escobar, entre otros. Corrían los últimos años de la década del '40, cuando la batata dejó de ser un alimento de uso doméstico, realizándose las primeras ventas a las firmas Bacca y Serafini, de Avellaneda y de Coronda respectivamente.


Esta inesperada veta económica que surgió imprevistamente, motivó que la gente palmeña se atreviera a incursionar en dicho cultivo, lográndose una muy buena producción. Sin embargo no tuvo mercado suficiente y arrojó pérdidas considerables, ya que sólo pudo ubicarse parte de la cosecha a la firma Bassi y Gómez, de Pergamino. El vecino Domingo Zámar gestionó esa operación. Para ese entonces se cultivaban dos variedades: blanca y colorada comunes.


Si el desaliento cundió en algunos, otros perseveraron en el emprendimiento, entendiendo que había que buscar otras plazas para colocar la producción. En ese contexto, hacia 1952-1953 -mediante un señor de apellido Rodríguez- las batatas de Las Palmas llegaron hasta Goya y nuevamente aparecieron en tierras corondinas.

 En 1957 se ganó espacio en la capital provincial, donde la calidad y el sabor de la producción palmense lograron imponerse a sus similares provenientes de otras latitudes. Como el auge de este tubérculo fue afianzándose en el tiempo, los agricultores de Las Palmas vislumbraron mayores ganancias pudiendo canalizar su arribo al mercado en forma directa.


En ese aspecto, Rubén Ángel Passarino y los hermanos Justo y Arnaldo Cian, dieron los primeros pasos, vendiendo sin intermediación en Santa Fe y Rosario, lo que se trasuntó en un paso decisivo para la comarca. Corría 1957 y ya Las Palmas comenzaba a marcar presencia y prestigio propio en la economía  regional.


Pero fue hacia 1962 cuando verdaderamente comenzaron a cultivar batatas en escala comercial significativa. Mucho tuvo que ver el constante afán perfeccionista de los palmeños, incorporando nuevas variedades de batatas. Decisiva influencia tuvo el cultivo de la especie denominada "cubanita" - procedente de la isla caribeña- que logró demostrar prontamente sus bondades en estas tierras.

Un señor de apellido Yapur, de Reconquista, se encargó de hacer conocer la producción de esta colonia a las principales fábricas de dulce de batata del país, que comenzaron a adquirirla para su procesamiento. La década del '70 fue muy promisoria y las graves pérdidas de la producción cordobesa provocaron una demanda impensada, que hizo ganar un espacio muy importante en el concierto nacional.

  Se subraya a 1976 como el año récord para Las Palmas, donde merced a rindes entre 25.000 y 30.000 Kg/Ha. de promedio, con picos excepcionales de hasta 50.000 Kg/Ha., se recolectaron alrededor de 14.000.000 Kg. del producto.


No todos fueron éxitos en este emprendimiento, dado que vinieron años difíciles, como 1978 donde la "peste negra" diezmó virtualmente todos los plantíos. Por esa época registró su ingreso una nueva variedad -la Mora INTA- que los productores bautizaron "pata de rana" por la forma de sus hojas.

    Esta clase de batata de coloración muy oscura, procedía de Tucumán y tenía poca aceptación, pero el mejoramiento genético realizado por el INTA la clarificó y muy pronto ganó adeptos en el consumo. De modo que la producción de batatas pasó a configurar una fuente de trabajo para todos los habitantes del lugar, afianzándose como de gran preponderancia e intensidad en su cultivo y comercialización.

PRIMERO EN LA PROVINCIA, TERCERO EN EL PAÍS

Jorge Passarino es el presidente del Club Atlético Las Palmas, una entidad que se construyó con el esfuerzo y el aporte solidario de los productores de batatas. Su visión es muy particular, porque habla también desde un lugar que conoce muy bien: el de trabajar la tierra.

-¿Cómo es esta zona productora de batatas?

-La actividad data de muchos años, cuando nuestros padres y abuelos comenzaron con el consumo doméstico. Luego el producto se llevó a los pueblos y su cultivo fue más allá de Las Palmas, extendiéndose ahora a Romang, parte de Los Laureles, Durán, Alejandra y algo de Malabrigo. Están en producción 1.400 hectáreas y en el curso de 2005 los rindes son excepcionales, ya que tenemos una variedad nueva, la uruguaya Arapey, que es de crecimiento rápido, con ciclo corto de maduración y con elevados rendimientos.

La batata se convirtió en muy buena alternativa, ya que da mucho trabajo en la zona, en una cadena integrada por productores, cosecheros, acopiadores, comerciantes y transportistas. Quiero señalar que también cultivamos soja y girasol, pero económicamente la bata es más rentable, en una relación de 4 a 1. 

-¿Cómo se cotiza en el mercado?

-El precio varía y no es igual todos los años, ya que se modifica según la calidad de la batata. La variedad denominada “pata de rana mechada”, que es la más aceptada en todo el país, tiene un valor que anda en los 18 centavos por kilogramo, en tanto la Arapey cotiza a 14 centavos.

-¿Dónde están los mayores consumidores?

-La Arapey tiene mejor aceptación en la zona de Cuyo, y la “pata de rana mechada”· en todos los mercados, pero generalmente el consumo más fuerte se da en Capital Federal.

-Llama la atención lo importante que es la producción de batatas en la zona.

-Sí, aquí es una alternativa importante, que genera mucha fuente de trabajo. En otros lugares donde no sucede esto, comienza el despoblamiento. Las Palmas es el tercer productor de batas del país, luego de San pedro (BA) y Colonia Caroya (CBA)

Datos complementarios:

Este año el clima acompañó, y en estos momentos –mes de septiembre- se están haciendo los almácigos, y la plantación tiene lugar desde ahora hasta enero. La cosecha se hace a lo largo de todo el año, aunque la época fuerte va desde febrero hasta octubre.

La recolección es manual y requiere cuidados al plantarla, como la aplicación de funguicidas para prevenir la acción de los hongos. Como toda plantación, tiene problemas de pulgones y gusanos. Los rendimientos oscilan entre los 20.000 y 30.00 kg/ha. aunque este año hemos logrado picos increíbles de hasta...¡80.000 kilogramos por hectárea! 

RUBÉN PASSARINO, EL ALMA MÁTER

      A la hora de rescatar el nombre de las personas que impulsaron la producción de batatas a escala comercial, los habitantes de Las Palmas coinciden al unísono en un nombre: Rubén Ángel Passarino. Este incasable luchador se forjó desde su adolescencia en el rigor de las tareas agrícolas. 

     Posteriormente se encargó de fomentar el cultivo de batatas, ocupándose de todos los aspectos: correcta elección del suelo y laboreo de la tierra; actualización de técnicas de implante de brotes y recolección de los tubérculos; permanente mejoramiento de la genética, introduciendo nuevas variedades; apertura de mercados en el ámbito regional y nacional e internacional, mediante contacto directo con fábricas de dulce.


  Ya con más de 70 años de edad y algunos problemas de salud, no baja los brazos y mantiene el espíritu emprendedor de siempre, siendo hombre de permanente consulta sobre la temática. Hoy sus hijos Hernán y Sandra -bajo su atenta supervisión- continúan exitosamente la tarea que él les inculcó con tanto amor al terruño. 

  Gracias a este verdadero "motor", muchas familias encuentran su fuente laboral en el trabajo vinculado a la producción batatera. Una muestra elocuente de ello es la matrícula de alumnos que tiene la escuela del paraje, que recibe en sus aulas entre 120 y 130 niños desde pre-escolar hasta 9° año.

La Fiesta Provincial de la Batata


Y así se llegó a 1990, cuando la comunidad de Las Palmas decidió llevar adelante una fiesta que reuniera a todos los que trabajan en torno de este tubérculo. De esa inquietud nació la Fiesta Regional de la Batata, como reconocimiento a los pioneros de ayer y tributo a los productores de hoy, a la par que un incentivo para las generaciones que vendrán. 

   La sede fue el Club Atlético Las Palmas, una joven institución nacida del trabajo mancomunado de toda la gente- y que es un orgullo para la región por su organización y capacidad de infraestructura instalada. Todo es fruto del esfuerzo de los habitantes del lugar, lo que abona ese ejemplo de convivencia y tesón puesto en metas comunes que le reconoce la región. 

Más de medio millar de personas asistió al festival, que contó con múltiples actividades y una cordialísima atención. Todo ello valió para que en 1991 -la segunda edición- se duplicara el número de asistentes al evento.- Allí pudieron degustar platos típicos preparados con batatas, junto al exquisito asado criollo proveniente de la mejor carne de novillo de los rodeos de Rubén Passarino, preparados especialmente para la fiesta.-


Firmas de reconocido prestigio en la elaboración de dulce de batatas del país, presentan sus stands y se asocian a este festejo que ha tenido difusión provincial a través de diarios, radios y TV. También le prensa nacional se ha hecho eco de esta fiesta. Con tan auspiciosos antecedentes, la familia palmeña prepara cada año su famosa fiesta.


Lo demostrado por estos agricultores al homenajear al principal eje económico y fuente laboral de la zona, hablan de una organización comunitaria con gente capacitada y compenetrada con el amor a su tierra y el fruto del trabajo: las batatas, que desde estas latitudes provinciales llegan a las mesas del país. 

ORIGEN DE LA BATATA

Origen y zonas de cultivo: al respecto hay varias opiniones. Unas dicen que la batata es originaria de Indostán, mientras otros investigadores afirman que procede de América Central, también de Brasil y Ecuador. Lo cierto es que la batata llegó a España con Cristóbal Colón antes que el maíz, la papa y otros alimentos originarios del continente americano. Durante los años siguientes, este tubérculo se difundió rápidamente por Europa.

  Otras fuentes señalan que es originaria de la zona tropical sudamericana y desde muy antiguo su cultivo estaba extendido por todas las Antillas. Parece que los navegantes españoles llevaron la batata a Filipinas y a las Molucas, desde donde los portugueses la llevarían a la India, China y Japón.

Diversidad y tipos: la batata es el tubérculo que se obtiene de la planta del mismo nombre y que se consume como hortaliza. Pesa entre 0,5 y 5 Kg y presenta una forma alargada, aunque existen ejemplares casi esféricos. Se conocen  más de 400 variedades de batata que se diferencian tanto por el color de su piel y de la carne como por su textura, suave o áspera. Las más comunes son las de piel roja o rosada e interior blanco, rojizo, amarillo o mechado, según la clase.
TAXONOMÍA Y MORFOLOGÍA


Familia: Convolvulaceae.

Especie: Convolvulus batatas L.,  Batata edulis Choisy., Ipomea batatas Lam.

Sinonimias: Kumara (Perú), Boniato (Cuba y Fernando Póo), cara o jetica (Brasil), boniato o camote (México), patata dulce o batata azucarada (Europa y Asia).

Planta: Planta de consistencia herbácea, porte rastrero, y vivaz o perenne, aunque se cultiva como anual.

Tallo: También llamado rama, de longitud variable (de 10 cm a 6 m), es cilíndrico (calibre de 4 mm a 7 mm) y  rastrero. El color  es verde, morado o combinación de ambos.

Sistema radicular: Es la parte más importante de la planta, ya que constituye el objeto principal del cultivo

Las raíces son abundantes y ramificadas, produciendo unos falsos tubérculos de formas y colores variados (según variedad), de carne excelente, azucarada, perfumada y rica en almidón, con un elevado contenido en caroteno y vitamina C y una proporción apreciable de proteínas. El peso de los tubérculos puede variar desde 200-300 gramos hasta 6 kilogramos.  

Hojas: Son muy numerosas, simples, alternas, insertadas aisladamente en el tallo, sin vaina, con pecíolo largo, de hasta 20 cm, y coloración y vellosidad semejante al tallo. Limbo ligeramente muy desarrollado. Palminervias, con nervios de color verde o morado. La forma de limbo es generalmente acorazonada (aunque hay variedades con hojas enteras, hendidas y muy lobuladas).


Flores: Se agrupan en una inflorescencia del tipo de cima bípara, con raquis de hasta 20 cm, que se sitúan en la axila de una hoja con cuatro centímetros de diámetro por cinco de largo, incluido el pedúnculo floral; el cáliz posee cinco sépalos separados, y la corola cinco pétalos soldados, con figura de embudo y coloración violeta o blanca; el androceo lo constituyen cinco estambres y el gineceo un pistilo bicarpelar.


Fruto: Es una pequeña cápsula redondeada de tamaño inferior a un centímetro, en cuyo interior se alojan de una a cuatro pequeñas semillas redondeadas de color pardo a negro. Mil semillas pesan de 20 a 25 gramos.

  Importancia económica y distribución geográfica

La batata es muy empleada en la alimentación humana y del ganado y como materia prima en la industria de la pastelería y repostería, incluso para la obtención de bebidas alcohólicas, dada su riqueza en sustancias amiláceas y azucaradas. 


Es un cultivo muy interesante por sus escasas exigencias, por sus pocos problemas de cultivo y por la posibilidad de dar buenos rendimientos en terrenos de mediana calidad o poco preparados.

 Requerimientos edafo-climáticos


  La batata es una planta tropical y no soporta las bajas temperaturas. Las condiciones idóneas para su cultivo son una temperatura media durante el periodo de crecimiento superior a los 21º C, un ambiente húmedo (80-85% HR) y buena luminosidad. La temperatura mínima de crecimiento es 12º C. Soporta bien el calor. Tolera los fuertes vientos debido a su porte rastrero y a la flexibilidad de sus tallos.


La batata se adapta a suelos con distintas características físicas, desarrollándose mejor en los arenosos, pero pudiendo cultivarse en los arcillosos con tal que estén bien granulados y la plantación se haga en caballones. Los suelos de textura gruesa, sueltos, desmenuzables, granulados y con buen drenaje, son los mejores. 


La textura ideal es franco-arenosa, junto a una estructura granular del suelo. Tolera los suelos moderadamente ácidos, con pH comprendidos entre 4,5 a 7,5; siendo el pH óptimo 6.


 Material vegetal


Existen numerosos cultivares que se distinguen unos de otros en función de los siguientes caracteres:


Forma de hojas y tallos. 


Forma, tamaño y color de los tubérculos. 


Según la duración del ciclo del cultivo.

 
Según el tipo de pulpa y consistencia de la misma.

 
En la zona se destacan las variedades de carne amarrilla y veteada, y sus nombres comunes son:


Batata blanca: es la tradicional, la que trajeron los mayores en los días fundacionales. De consistencia dura, ha ido perdiendo progresivamente mercado ante la aparición de nuevas variedades. Prácticamente su cultivo ha caído a cero.

Batata colorada: también ya es una especie antigua, siendo la primera que apareció con carne amarilla y dulce. Se la puede calificar como la que comenzó a cambiar el gusto de la gente, la que empezó la cuenta regresiva de la batata blanca.. 

Batata pata de rana: debe su nombre a la forma de sus hojas. Tiene carne amarilla, suave y dulce, siendo considerada entre las mejores en producción. Siempre tiene alta demanda en el mercado.

Batata pata de rana mechada: De genética actualizada, su carne es una mezcla de colores, que comienza con el amarillo y llega en vetas al centro con una tonalidad rojiza oscura. Su consistencia es cremosa y de sabor muy dulce. Es la de mayor calidad que se produce actualmente.

Batata Arapey o uruguaya: variedad traída desde Uruguay, tuvo importante aceptación porque es de ciclo más corto que las otras especies, y además tiene rindes muy satisfactorios.

  

  Multiplicación


La reproducción por medio de semillas apenas se practica ya que sus flores fructifican mal y los granos son tardíos en desarrollar toda la planta. No garantiza plantas de calidad y sólo se emplea en Mejora Genética para la obtención de nuevas variedades. La multiplicación por tubérculos o raíces da muy buena producción y se realiza cuando no se dispone de ramas suficientes.


La multiplicación vegetativa por medio de esquejes enraizados es el más empleado. Se realiza en viveros o planteles abrigados, entre los meses de febrero y marzo. En un metro cuadrado de plantel suelen emplearse unos 10 kilogramos de tubérculos que producen alrededor de 1.500 esquejes enraizados, que son transplantados al terreno definitivo en el mes de mayo. También es común el empleo de ramas o de estaquillas herbáceas o puntas de 30-35 cm de longitud con tres o cuatro hojas que se trasladan sin enraizar al terreno definitivo.


 

 PARTICULARIDADES DEL CULTIVO

   El cultivo de batatas en Argentina tiene sus matices, en función de la zona a la que se refiere. En el caso puntual de Las Palmas, los pioneros encontraron suelo y clima propicio para su desarrollo. Desde los lejanos días fundacionales hasta el presente, mucha agua corrió por el cauce del mitológico arroyo Malabrigo, en cuyas estribaciones prosperaron los primeros batatales. 

  En ese marco y con el decidido empuje de los colonos, perfeccionaron sus cultivares, renovaron genética y lograron posicionarse a la cabeza de la producción batatera en la provincia y un distinguido tercer lugar a nivel país. Pero todo es fruto del paciente trabajo y dedicación que ellos vuelcan en su cotidiana faena en el surco. Veamos cómo lo hacen.

  Preparación del terreno


La batata se cultiva al aire libre. Tras la eliminación del rastrojo del cultivo precedente mediante labor de vertedera y grada, y previa la incorporación de abonos e insecticidas del suelo, el terreno se dispone en lomos o caballones. 


En suelos profundos, la planta tiene tendencia a producir raíces largas y estrechas, razón por la que no conviene dar labores profundas. 


Es necesario dejar el terreno perfectamente mullido para facilitar la vegetación de la planta y el engrosamiento de los tubérculos. Los estiércoles frescos suelen producir una vegetación aérea exuberante, con raíces largas y bastas. Si se aplica, que sea en las cosechas anteriores.


Normalmente se trata de caballones triangulares de 90 cm de ancho por 35 cm de altura y una distancia entre líneas de 95 cm. Cuando los caballones están preparados se realiza un pequeño hoyo en su cima.


 Plantación


a) Época de plantación. Según la zona de cultivo, pueden variar. Aquí en Las Palmas este año el clima acompañó, y en estos momentos –mes de septiembre- se están haciendo los almácigos, y la plantación tiene lugar desde setiembre  hasta enero. 

   La cosecha se hace a lo largo de todo el año, aunque la temporada fuerte va desde febrero hasta octubre. En los climas más cálidos puede escogerse cualquier época, siempre durante la estación seca, aportando riegos abundantes.

b) Marco de plantación. La distancia entre líneas es normalmente de 95 cm. La separación de las plantas dentro de la línea oscila entre 30 y 40 cm, lo que supone una densidad que varía entre 35.000 a 26.300 plantas/ha. La distancia entre plantas variará en función del vigor y de la precocidad de la variedad a cultivar. A distancias mayores se obtienen tubérculos de mayor tamaño.


c) Plantación. Se realiza por medio del cuchareo para la plantación de las puntas o esquejes (trozos de ramas de 30-35 cm y provistas de tres o cuatro yemas por lo menos). Se emplea un mango de caña de unos 2,25 m, en cuyo extremo se coloca un recipiente cilíndrico de hojalata. Con ayuda de este instrumento se suministra agua al hoyo al mismo tiempo que se planta el esqueje.

 Así se consigue que la parte enterrada en el hoyo embarrado quede arqueada, lo que facilita el arraigo. El esqueje se plantará de forma que entre dos o tres nudos queden enterrados y variará según el vigor de la variedad elegida. Cuanto mayor sea el número de nudos bajo tierra, mayor es el número de frutos (tubérculos), ya que éstos se originan de las raíces que emiten las yemas situadas en cada nudo.


.

Abono


Normalmente se realiza un abonado antes de la plantación o se complementa con el procedente del estercolado y abono mineral que recibe del cultivo precedente. La batata es exigente en potasio, poco en nitrógeno y materias orgánicas nitrogenadas y discreta en cuanto al fósforo.


 Riego


La batata precisa suelos húmedos, sobre todo cuando se realiza la plantación de los esquejes o puntas, para favorecer el arraigamiento, en las primeras fases del cultivo, y en general a lo largo de todo el ciclo. Una humedad excesiva puede provocar pérdidas de producción cuantitativas y cualitativas. El boniato es una planta moderadamente tolerante a la sequía, a pesar de lo cual responde productivamente al riego. 


Respecto al número de riegos serán suficientes tres o cuatro en los cuatro o cinco meses que dura el cultivo, pero si el clima o la estación fuese muy seca se darán hasta ocho o nueve riegos aplicados cada quince días. Los riegos se realizan por superficie, inundando los surcos en los que se ha dividido la parcela.

 
Otras labores

a) Reposición de marras. Se realiza entre los 7-10 días desde la plantación. Es recomendable cuando los fallos superan el 15%.


b) Aporcado. A los 40-50 días de haber efectuado la plantación es aconsejable realizar un aporcado que permita combatir las malas hierbas.


c) Escardas. Se realiza durante las primeras fases del cultivo empleando tratamientos con pantallas, dirigidos a las malas hierbas con dicuat, paracuat, etc. También pueden emplearse en preplantación herbicidas como clortal, naptalam, etc.


d) Control del excesivo desarrollo aéreo. Mediante despuntes y supresión del follaje de la parte superior, para evitar efectos negativos en la tuberización.

Alternativas de cultivo


Son muchas las rotaciones que pueden establecerse al combinar el cultivo de la batata, durante el verano, con las numerosas especies hortícolas que se desarrollan durante los meses de invierno. 

    La elección de una u otra rotación, donde la batata entre una vez al año, una vez cada dos, cada tres o más años, depende fundamentalmente de las condiciones económicas (demanda, mano de obra, tamaño de la explotación, etc.). La alternativa más empleada es que la batata siga en la rotación a la patata temprana y preceda a la cebolla, tomate, etc. En muchos países tropicales la batata es precedente del arroz.

 PLAGAS Y ENFERMEDADES


-Gusano de alambre o doradilla (Agriotes lineatus)


Las larvas de este escarabajo excavan galerías y perforaciones en los tubérculos, disminuyendo de forma apreciable el valor comercial de estos. Su control se realiza de forma preventiva, durante la preparación del terreno y antes de establecer el cultivo, con insecticidas en preparados granulados para esparcir sobre el suelo y envolver con las labores. Las materias activas más empleadas son carbofurano, clorpirifos, diazinón, fonofos y foxim.


-Rosquilla negra (Spodoptera litoralis)


Las larvas de este lepidóptero nocturno trepan por la noche a la parte alta de la planta y devoran las hojas. Los daños se producen hacia el final del cultivo, principalmente de focos situados en bordes y ribazos. Para su control se aconsejan tratamientos en forma de cebos al final del día. Se emplean unos 100 kg. de cebo por hectárea, normalmente en dos tratamientos, uno en julio y otro en agosto. También se pueden emplear pulverizaciones de clorpirifos, triclorfón, tetraclorvinfos, cipermetrina, deltametrina, etc. 

-Virosis
A la batata le afectan las siguientes virosis principalmente:


Mosaico de la batata. Produce enanismo, mosaico y deformaciones en hojas y escasa o nula tuberización. 


Virosis del acortamiento interno de la batata (Internal Cork). Produce deformaciones tisulares acorchadas en el interior del tubérculo, junto con manchas cloróticas en hojas, venación verde clara, etc. 


Moteado complejo de la batata. Produce enanismo, amarillamiento de las nervaduras de las hojas jóvenes, manchas amarillas en hojas viejas, entrenudos y tubérculos pequeños. Es transmitido por aleuródidos como la mosca blanca del tabaco, Bemisia tabaci. 


Sweet Potato Vein Mosaic Virus (SPVMV). Produce hojas abullonadas, rizadas, moteadas, etc. las plantas afectadas crecen débilmente y las hojas se desarrollan poco y quedan pequeñas. 


-Fusarium oxysporum

Enfermedad vascular que produce amarillamiento progresivo de hojas y posteriormente desarrolla una podredumbre negra en las raíces. Debe prevenirse con desinfecciones del suelo, distanciamiento de las alternativas, etc.


-Momificado de la batata (Monilichaetes infuscans)


Provocada por el hongo Monilichaetes infuscans, produce manchas irregulares de color rojizo y en ocasiones agrietamientos de la corteza. Cuando aparece en el almacén, produce desecación y momificación de los tubérculos. Debe combatirse mediante tratamientos con TBZ, benomilo, etc., desinfectando el material de multiplicación y utilizando variedades resistentes. 



-Blackrot de la batata (Cerastomella fimbriata)


Anomalía propia de viveros y de almacén causada por el hongo Cerastomella fimbriata, que produce pequeñas manchas de color marrón oscuro. deben utilizarse variedades resistentes, desinfectar los tubérculos utilizados para la multiplicación, etc.

 RECOLECCIÓN 


Cinco o seis meses después de la plantación se puede empezar a recolectar las batatas, normalmente durante los meses de octubre y noviembre. Unos quince días antes es preciso realizar una labor de corte de las ramas. Cuando la batata está madura, las hojas adquieren un color amarillento. La recolección es manual dejando que las raíces se sequen sobre el terreno, aunque en grandes superficies es común la recolección mecanizada.


Los rendimientos medios varían entre las 20 y 30 toneladas por hectárea y una producción media por pie de 2 a 4 tubérculos con un peso que oscila entre los 200-400 gramos cada uno.


 

 CONSERVACIÓN


Para la conservación de las batatas se disponen los tubérculos en capas dentro de un local ventilado a 11-15º C y una humedad del 80-85%. La conservación a temperaturas inferiores a 12º C puede producir arrugamiento de las raíces, ennegrecimiento de la carne, huecos superficiales de pequeño tamaño y ataques criptogámicos secundarios

  

VALOR NUTRICIONAL


Valor nutricional de la batata en cada 100 gramos de tubérculo fresco: agua, 71.07 %; caroteno, 1-12 mg; lípidos,  0.37 %; tiamina, 0.10 g; prótidos, 1.49 %; riboflavina, 0.06 mg; glúcidos, 24.78 %; ácido nicotínico, 0.90 mg; celulosa, 1.27 %; ácido ascórbico, 29-40 mg; cenizas, 1.02 %

LA BATATA, PRODUCTO EXPORTABLE

 Hace algunos años, se exportaron algunas partidas de batatas palmeñas hacia la República oriental del Uruguay. Al respecto, es necesario cumplir una serie de requisitos, que están normados.
CALIDAD - BATATA - EXPORTACION - REGULACION
Autoriza la exportación de batatas frescas, respetando las normas de calidad y sanidad reglamentadas por la presente.

DISPOSICION DPTO. DE FRUTAS Y HORTALIZAS N° 18/82

BUENOS AIRES, 28 de setiembre de 1982.

VISTO lo solicitado en Trámite Interno N° 407.880/82 por la firma CARLOS JUAN BECERRA, y

Que no están establecidas las condiciones mínimas de calidad y sanidad que deberán reunir las batatas frescas con destino a la exportación ni reglamentados los envases a utilizar para tales fines.

Que por ello es necesario determinarlos distintos grados de selección que regirán en tal sentido y autorizar envases que además de asegurar una buena conservación de la mercadería, favorezcan competitivamente su introducción en los mercados foráneos.

  Que con la implementación de estos requisitos se satisfacen pedidos expresos del sector productor, ante la posibilidad de incrementar los envíos al exterior de diversas hortalizas.

   Que atento a lo que se interpreta sobre la facultad conferida por la Resolución N° 17.503/40 y encuadrándose en las prescripciones establecidas en el Decreto N° 71.178/ 35 que reglamenta la materia, corresponde acordar la anuencia pertinente.

Por ello,

EL JEFE DEL DEPARTAMENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS DISPONE:

ARTICULO 1°.- AUTORIZASE la exportación de batatas -Ipomea batatas Lam.- frescas, las que deberán ajustarse a las siguientes especificaciones.

a) calidad y sanidad.

Deberán ser: sanas; limpias; firmes; nuevas; sin brotes.

  Estarán libres de: insectos vivos o muertos; podredumbres; lesiones; alteraciones internas; olor y sabor extraños; batatines; protuberancias.

b) clasificación por tamaño

grandes: batatas cuyo peso unitario es mayor de 500 gr.

   medianas: batatas cuyo peso unitario es mayor de 250 gr. y menor o igual a 500 gr.

    chicas: batatas cuyo peso unitario es mayor de 60 gr. y menor o igual a 250 gr.

c) tipos comerciales.

batata blanca: llámase a la de epidermis blanca cremosa y de carne blanca o crema.

   batata colorada: a la que tiene epidermis colorada y carne amarilla o amarilla anaranjada.

   batata amarilla: aquella que tiene la epidermis de color cobrizo y carne amarilla o anaranjada.

d) grados de selección.

Extra-seleccionado: Dentro de este grado se clasificaran las batatas de un mismo tamaño; tipo comercial o cultivar y que cumplan con las condiciones de calidad y sanidad (a).

tolerancias: hasta cinco por ciento (5%) en peso, de raíces fuera de tamaño y diez por ciento (10%) de otros defectos, dentro del cual sólo el medio por ciento (0,5%) de raíces con síntomas de podredumbre.

Seleccionado: dentro de este grado se clasificarán las batatas de un mismo tamaño; tipo comercial o cultivar y que cumplan con las condiciones de calidad y sanidad (a).

tolerancias: raíces que presentan deformaciones, siempre que las mismas no formen surcos o curvaturas tan pronunciadas que no permitan el aprovechamiento de la raíz; pequeñas raicillas secundarias; grietas cicatrizadas no superiores a (3 cm.) tres centímetros de largo; cortes por roturas y lesiones mecánicas cicatrizadas, siempre que su diámetro mayor no supere los dos centímetros (2 cm.). Hasta un 10% en peso, de raíces fuera de tamaño y 10% de otros defectos, dentro del cual, sólo el uno por ciento (1 %) podrá ser de raíces con síntomas de podredumbre.

ARTICULO 2°.- Las hortalizas que se destinen a la exportación serán empacadas en los envases que seguidamente se detallan:

a) bolsa de malla abierta o cerrada, de una capacidad de veinticinco kilogramos neto (25 kg.).

b) envase de madera denominado "jaula" de las siguientes características y cuyo peso neto será de veinticinco kilogramos (25 kg.).

medidas de luz interna:

  largo 530 mm. ancho 310 mm. y alto 315 mm.

cabezales: constituidos por 4 tablas de 315 mm. de largo por 56 mm. de ancho y 6 mm. de espesor.

costado: estarán formados por 4 tablas de 650 mm. de largo por 67 mm. de ancho y 6 mm. de espesor.

fondo: se construirán con tres tablas del largo y espesor de los costados y de un ancho de 90 mm. las que irán clavadas en sus extremos a listones que las unirán con los cabezales.

En la mitad de la cara interna, que estará en contacto con la mercadería, se presenta un listón que hace las veces de refuerzo, el que unirá a los costados del envase mediante un fleje de metal.

esquineros: llevará cuatro de forma piramidal, sobre los que irán clavados los cabezales, los costados y dos listones, uno sobre el borde superior de cada cabezal, donde se clavarán dos tablas que harán de tapa.

tolerancias: 5% para las medidas correspondientes a los espesores de las maderas; 2% y 5% en más o en menos para las medidas de luz interna del envase y del peso neto establecido para el mismo, respectivamente.

ARTICULO 3°.- Las batatas se acondicionarán en forma tal que llenen toda la capacidad del envase, buscando la compresión necesaria para evitar el movimiento de las mismas.

  ARTICULO 4°.- Los envases deberán ser nuevos, limpios, no debiendo transmitir olor ni sabor extraños a la mercadería.

ARTICULO 5°.- Para una mejor identificación de la mercadería, los envases llevarán impresas en un marbete, faja, rótulo, tarjeta o etiqueta, las siguientes leyendas: cultivar o tipo comercial; tamaño según corresponda; además, especie, peso neto, zona de producción, nombre del productor o exportador, marca comercial y PRODUCCION ARGENTINA.

ARTICULO 6°.- Cuando se utilicen impresos en el interior de la bolsa, deberán colocarse a no menos de 1/3 de la boca, siempre que los mismos tengan como mínimo una altura equivalente a la quinta parte del largo del envase.

ARTICULO 7°.- Los marbetes o tarjetas tendrán como mínimo 110 mm. de largo por 60 mm. de ancho, deberán ir provistos de un anillo metálico y se asegurarán en un extremo del cierre de la boca de la bolsa que estará cosida en forma tal que presente una sola costura (boca cerrada).

   ARTICULO 8°.- La identificación de la mercadería, en los envases de madera se hará en la parte superior de uno de los cabezales con tinta indeleble o en impresos fijados sobre uno de ellos.

ARTICULO 9°.- Derógase la Disposición N° 14 del 1° de agosto de 1982 de éste Departamento de Frutas y Hortalizas.

ARTICULO 10°.- Regístrese, comuníquese a la entidad recurrente, a la DIRECCION NACIONAL DE FISCALIZACION Y COMERCIALIZACION AGRICOLA y a los SERVICIOS NACIONALES DE FISCALIZACION DE LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION AGRICOLA y de SANIDAD VEGETAL, y hágase conocer a las Delegaciones del interior del país.


DISPOSICION N° 18/82

Ing. Agr. Roberto Armando VACCAREZA - Jefe Dpto. de Frutas y Hortalizas

   Esta documentación deja bien claro aquello de que porqué es tan difícil exportar. A veces el común de la gente piensa que vender productos en el exterior es llevarlo a los puertos, cargarlo en los barcos y ¡buen viaje! Nada es así de fácil, ya que se debe cumplir una estricta serie de pautas de calidad, sanidad, clasificación y tipificación, de acuerdo a normas internacionales de mercado. Los países desarrollados son los más exigentes en ese aspecto.

   La producción palmeña supera los treinta millones de kilogramos por campaña, cifra que la convierte en primer productor de batatas en la provincia de Santa Fe. La mayoría de esa producción va al mercado de consumo fresco de las grandes ciudades, en tanto un segundo tramo se deriva a fábricas de dulce. 

   Tal vez aquellos gringos que abrieron los primeros surcos a la tierra con arados de mancera tirados por bueyes, no soñaron  este presente. Lo que ellos trajeron como un elemento de consumo familiar para alimentar a su numerosa prole, sus descendientes la convirtieron en el principal medio de vida para la localidad, y con un futuro venturoso. Ojalá que las nuevas generaciones sigan por la misma senda de trabajo, progreso y producción.

 

CONCLUSIÓN

Cuando me propuse el desafío de traer a este congreso la historia y el presente de Las Palmas, lo hice convencido de que el quehacer de esta comunidad norteña, debía tener proyección provincial. Esto, a partir de entender que sus habitantes se convierten en u claro ejemplo de que se puede acceder a un mejor nivel de vida, sin tener que caer en el doloroso trance del desarraigo y la migración.

Para eso hay que aglutinar esfuerzos, tener creatividad y ganas de hacer cosas, porque si el campo no brinda nada, el resultado final siempre será el proceso migratorio en busca de lo que el solar natal no le brinda. Los palmeños demostraron cómo a través de un cultivo no, convencional, se puede motorizar la economía de un lugar beneficiando a los distintos estamentos comunitarios.

 Esto adquiere un particular valor, en momentos que las fuentes de trabajo para mano de obra no calificada se van cerrando en todas partes. En esta parte de la provincia, el denominador común de las poblaciones rurales es la migración a pueblos y ciudades, donde no siempre logran insertarse y la mayoría de las veces terminan afincándose en villas y barrios periféricos.

Mientras el cultivo de batatas siga demandando mano de obra intensiva, el paraje tiene futuro. Eso debe ir acompañado de la buena voluntad de los productores, que sigan en este rubro sin dejarse entusiasmar por altos precios transitorios de otras especies. A ello debe aunarse el uso racional del suelo, que la tierra tenga la rotación necesaria en sus cultivos para evitar su empobrecimiento.

 Hasta ahora, se transita ene se camino, quiera Dios que las generaciones  venideras no pierdan de vista lo realizado por sus mayores. Que se conviertan en continuadores de un  proceso que iniciaron los abuelos, que consolidaros sus padres y que ellos tienen la responsabilidad de continuarlo en el tiempo.

DARIO ORLANDO SAGER

LAS PALMAS, departamento General Obligado, SF, setiembre de 20005.-
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