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SOMOS UNA COMUNIDAD COMPROMETIDA CON UN
SISTEMA DE SEMILLAS MAS JUSTO Y SUSTENTABLE.
TRABAJAMOS EN GENERAR CONOCIMIENTOS,
HERRAMIENTAS Y REDES PARA LA PRODUCCION, EL
INTERCAMBIO Y EL FITOMEJORAMIENTO
PARTICIPATIVO DE CULTIVOS CLAVE PARA LA

* ALIMENTACION.
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Introduccion

Resultados de la campana 2024-2025

Experiencias a lo largo y mas alla del pais.

Avances en el proceso de mejoramiento de tomates criollos
Mirando hacia adelante
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; QUE TOMATES EVALUAMOS?
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ACTIVIDADES EN RELACION AL PROYECTO  *'<+"

o | Talleres y Exposiciones.
e 14 Visitas a campo (vinculacion con Minka).
e 2 Jornadas de degustacion (campana 23-24 y 24-25).

e 3 Jornadas de trabajo (parcela demostrativa UNSAM).



EVALUACION COLABORATIVA

Se distribuyeron, através de envios postales y retiro en puntos
de entrega mas de 152 kits de semillas de tomate, con las
variedades Aime (/), No me olvides (92) y 1/2 (La Piqui).

Ademas se evaluo la variedad “Ronita” en Unsam y Guernica.



EVALUACION COLABORATIVA
ANALISIS DE PLANIELAS INICIADAS

e Completas (incluyen datos de cosecha y degustacion): 40%

e (asi completas (de trasplante a crec. y des.): 30%
* Incompletas (sdlo datos de siembra): 20 %
e Sin datos: 10 %

e [otos: 43%



EVALUACION COLABORATIVA
ANALISIS DE PLANILLAS

© Poder Germinativo:
= No me olvides: 50%
= Aime: 45%
= |3 Piqui: 21%

> Tolerancia a estres hidrico, Tolerancia a quemadura y Sanidad:
= Valores medios y medio-alto (valores de 3,5 - 4,5) con mejor
desempeno de Aimé y No me olvides.



EVALUACION COLABORATIVA
ANALISIS DE PLANIELAS

e Adopcion de cultivos consociados, utilizacion de biopreparados.
e Podredumbre apical.

e Poca incidencia de plagas y enfermedades.
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W GATERSLEBEN

La Coleccion cuenta con materiales colectados entre los
anos 1930 y 1980 y ha mostrado caracteristicas
organolépticas unicas (Dos Santos, 2020)

El recupero de estos recursos geneticos locales,
cultivados en el territorio nacional antes de la llegada de
la horticultura moderna, nos permite contar con un
reservorio de caracteres que pueden ser reintroducidos
en nuevas variedades.
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Multiplicacion de Materiales de tomate criollo

seleccionados

Materiales Seleccionados:
* “Aime” (7) — “Nomeolvides” (56) — La Piqui (172)
Se aislaron inflorescencias con bolsas de tul para evitar

la polinizacion cruzada con insectos y forzar la
autofecundacion de las flores.

Las bolsas se colocaron en inflorescencias con flores
cerradas y se mantuvieron hasta el cuajado.

Ocurrido en cuajado, se retird la [NEEEs
bolsa y se marco la inflorescencia 4
con una cinta para poder
diferenciarla.

icastro@agro.uba.ar Tel.: 1149972434
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Evaluaciones agronomicas en establecimientos
productivos

Arcaside Infa Plantinera UTT Quinta Don Pedro
Calle 612y 22, Villa

; Calle 534y 637, El Calle 515y RP 36,
=i (La Plata) Pato (Berazategui) Abasto (La Plata)

Manejo: Manejo:
Agroecologico. Convencional.

Superficie: 1,5 ha. Superficie: 0,5 ha.

Manejo: Organico
Certificado.

Superficie: 30 ha.

icastro@agro.uba.ar Tel.: 1149972434
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Resultados

Establecimiento y manejo

Quinta Don Pedro (convencional)

Plantinera UTT (agroecoloégico)

Arcos de Inti CAMPO

Arcos de Inti INVERNADERO

Aime (7) kg/ha

BIOLEFT

La Piqui (172)

Nomeolvides (56) kg/ha

kg/ha

icastro@agro.uba.ar Tel.: 1149972434
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Discusion
Experiencias en establecimientos productivos.

Comercializacion

* El tipo de produccidén que presento los rendimientos mas altos fue el
convencional, sin embargo a momento de comercializar, fue el que
mas problemas tuvo ya que su mercaderia no era bien valorada en el
canal de comercializacion habitual.

* Se tubo que buscar un canal de venta alternativo para que el
producto sea valorado correctamente.

* En las otras producciones, la comercializacion no fue un problema.

* EIl productor agroecologico, la hizo a través de su puesto en la
Feria de la municipalidad de Berazategui.

* El productor organico, vendio la mercaderia de forma directa a
supermercados y restaurantes.

Los tomate criollos son mas valorados en cadenas de comercializacion
cortas: Ferias — Bolsones - Venta Directa.

En estos canales el productor tiene mas contacto con el consumidor, y estos
ademas, tienen mas interés en comprar una fruta de mayor calidad.

icastro@agro.uba.ar Tel.: 1149972434
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AVANCES EN EL MEJORAMIENTO
de Tomates Criollos

*Cruzamientos entre materiales con alto valor organoléptico
(uno de ellos con tolerancia al virus rugoso del tomate)
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¢ DE DONDE VIENE EL TOMATE? ..ot

Se cree que el tomate silvestre es originario de Pert porque es el unico lugar del mundo donde existe una gran variedad de
especies genéticamente diversas. Se conoeen 13 especies distintas, 2 de ellas son originarias de islas Galapagos y las otras 11 se
encuentran en una franja desde el norte de Chile hasta el sur de Ecuador. El tomate que consumimos hoy en dia (Solanum

lycopersicum) se encuentra entre ellas. Hay evidencias arqueologicas en Peril de que formaba parte de la alimentacion humana
hace 9000 anos.

Si bien el tomate es de origen andino, cuando sus semillas llegaron a Mesoamérica transportadas por el viento, los animales, los
rios o el mar la planta fue domesticada. Fueron los agricultores mexicanos quienes modificaron el tomate silvestre andino y
obtuvieron algunas de las variedades que se encuentran en todo el mundo. Es decir, el centro de origen del tomate fue Peru, pero
el centro de diversificacion fue México, donde se desarrollaron las.diversas formas modificadas de esta planta por seleccion
artificial.

El tomate fue llevado a Espana en 1523 y a Italia en 1544. En este pais se lo llamo “mela insana” (manzana insalubre) y solo se la
utilizaba como planta ornamental. En 1554 el meédico y botanico frances Dalechamps escribio que el tomate era peligroso porque
lo ubico erroneamente en la familia de la mandragora y la belladona. Por esta razon en Europa se lo consideraba solo como una
planta medicinal y ornamental.



EL TOMATE EN LA COCINA  sictee:

En Espana hay un registro en un libro de cocina de 1611 donde se lo describe como un alimento de inferior calidad. Ya

en 1692 se publica en Napoles un libro de recetas de cocina (Lo scalco a
Antonio Latini) donde se incluye una“salsa di pomodoro alla spagnola”, la
se usa tomate. (una nota sobre Antonio

la moderna” o “El mayordomo moderno” de
rimera receta conocida en 1a historia donde

Latini en:

https://www.diariodenavarra.es/noticias/vivir/gastronomia/recetas/2020/09/22/el-italiano-que-llevo-gloria-

tomatera-7/025817-3200.html).

A partir de ese momento, en Italia se comenzaron a cultivar diversas variedades de tomates con fines culinarios y a
experimentar con nuevas recetas. En 1875 Francesco Cirio inauguro en Turin la primera fabrica de conservas de tomate

y treinta anos despues ltalia se convirtio en el pais lider en produccion de

tomate en el mundo. En la actualidad, segtin

la FAQ el tomate es la hortaliza mas cultivada.

Si querés conocer mas sobre la fascinante historia del tomate, mira este video:
https://www.youtube.com/watch?v=iLpHWhRrJcM
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https://www.youtube.com/watch?v=iLpHWhRrJcM

EL MEJORAMIENTO PARTICIPATIVO ..c:-

Nuestro objetivo es recuperar el sabor perdido del tomate.

Iniciado en 2019, se basa en una coleccion de semillas de variedades antiguas de tomate recolectadas entre los anos 1930 y 1980 en todo el
territorio nacional y conservadas principalmente en bancos de germoplasma en el extranjero. Estas semillas fueron sembradas en la Facultad de
Agronomia de la Universidad de Buenos Aires"(FAUBA) y degustadas en la Feria del Productor al Consumidor, confirmando la hipotesis de que los

tomates mas antiguos tienen un mejor sabor, en contraposicion a los tomates de verduleria.

La Facultad disponibiliza semillas recuperadas de tomates criollos antiguos, que se transfieren bajo acuerdos Bioleft a productorxs y hurtares de
distintas partes del pais, que siembran las semillas con manejos agroecologicos. Al llevarse las semillas, se comprometen a mantenerlas
abiertas, asi como a cualquier semilla derivada, y a devolver informacion agronomica itil para el mejoramiento participativo.

Esto permite un mayor conocimiento de estas variedades, y la eleccion de aquellas que contribuya a mejorar las caracteristicas de sabor,
rendimiento y adaptabilidad de los tomates criollos. La definicion de que datos son iitiles, asi como de los objetivos de los proyectos de
mejoramiento, se co-disena con las comunidades de productorxs y también de mejoradores de instituciones piblicas, a través de una serie
talleres y encuentros. Estas actividades en conjunto permitiran que en un muy corto plazo estos materiales que se destacan en su sabor lleguen
a nuestras mesas y en un mediano plazo sean mejorados mediante un proceso de intensa y abierta participacion.

Si queres saber mas sobre mejoramiento participativo, mira este video:_https://youtu.be/n0-24glqfhQ?si=-aWisJCCiXYShBD3
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ENCUESTA DE CIERRE
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Avance - Tutorial de extraccion y conservacion de semillas de tomate

No listado
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https://www.youtube.com/watch?v=N1VL4Mx_uGo
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