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Santa Isabel - ¢ Sabias que los tomates que sirves en tu mesa son cosechados aqui por manos
puertorriquefias desde hace 30 afos?

Asi como lo lees. La mayoria de los tomates consumidos en el Pais entre los meses de enero a
abril van -literalmente- de la mata a tu mesa, pues son cultivados en la finca Gargiulo del barrio
Velazquez de Santa Isabel.

La finca

De propietarios estadounidenses pero trabajada y dirigida por puertorriquefios, la finca se cre6
como un “seguro” de la compaiiia en la época de invierno, para poder suplir el mercado de la
costa este de Estados Unidos. Con el pasar del tiempo y dada la calidad del producto que se
cultiva en suelo boricua, la finca local se ha convertido en parte integral de la compafia. Gargiulo
tiene otras tres fincas, una en California y dos en Florida.

Localmente, cada afo se recogen cerca de 40 millones de libras de tomates cosechados en las
800 cuerdas de terreno que componen la finca. El 70% de la cosecha se envia a Estados Unidos,
el restante 30% permanece en el Pais.

“Lo que producimos en un buen dia de cosecha da para el consumo de una semana en la Isla.
Se empacan de 30 mil a 40 mil cajas diarias y el consumo local en una semana es 30 mil cajas”,
explico el agronomo Guillermo Ferndndez, gerente general de la finca.

Cada caja tiene 25 libras del fruto.

En la finca boricua se producen tomates clasificados en la industria como beefsteak, de calidad
grado 1, y homegrown, calidad 2. Si quedan fuera de estas clasificaciones se convierten en



materia organica para el terreno.

Lo mismo ocurre con cada fruto que toque el suelo. No importa la calidad, si toca la tierra es
descartado autométicamente.

“Aungue en la empacadora se sanitiza queremos evitar cualquier posibilidad de contaminacién”,
explico Fernandez sobre la estricta medida.

Consono con los estandares de calidad practicados en la propiedad, en la siembra no se utilizan
organismos genéticamente modificados 0 GMO, como se conocen en inglés.

“La diferencia es la calidad y el sabor. Es mas fresco porque llega mas rapido a los
supermercados”, destaco Fernandez sobre el fruto que produce.

La cosecha

En la época pico, de enero a abril, la finca requiere 850 empleados entre trabajadores del campo
y la empacadora.

En la cosecha se utilizan dos tipos de semillas. Los primeros 18 dias las plantas estan en un
invernadero. Una vez estan “fuertes” para el trasplante se llevan al campo, que ha sido
preparado previamente. Actualmente hay 4,400 plantas, que seran recogidas tres veces en
intervalos de dos semanas.

Desde que es sembrado hasta que esta listo para recogerse puede pasar un periodo de 70 a 73
dias. Una vez el tomate esta verde maduro, “por fuera esta verde, pero por dentro los jugos ya
estan desarrollados”, es momento de colectar.

El trabajo es arduo. Exige gran demanda fisica de los recolectores. Durante siete horas diarias
bajo el abrasador sol del sur, 20 grupos de 25 personas caminan la finca recogiendo los frutos.
Cada trabajador tiene un balde con capacidad para 30 libras. El promedio de recogido por
trabajador es de 75 a 80 baldes diarios.

A los empleados, de los cuales 30% son mujeres, se les paga el minimo federal y aquellos que
recogen mas de 90 baldes diarios se les paga un diferencial de .50 centavos por balde.

Empacadora

Una vez los tomates llegan a la empacadora pasan por un proceso de sanitizacién en un tanque
de agua con una solucién de cloro.

Después de que se lavan se preclasifican. “La primera mesa saca los rojos y los que tengan
desperfectos”, explicd Gilberto Febus, gerente de la empacadora.

Luego se secan y se les pone cera natural.



En una segunda mesa se clasifican por clase beefsteak o homegrown. Entonces una correa los
divide por tamafos: mediano, grande y extragrande.

El dltimo paso es llevarlos a la cAmara de maduracion donde se utiliza etileno para acelerar el
proceso. Ahi pueden pasar de dos a tres dias para luego ser embarcados.

Los tomates que permanecen en la Isla llegan hasta las instalaciones de Caribbean Produce,
distribuidora exclusiva del producto a nivel local.

Campafia "La madre de los tomates™

Fue precisamente en Caribbean Produce donde surgio la necesidad de contar la historia de los
tomates de Gargiulo. Asi nacio la campafa “La madre de los tomates”, una frase coloquial del
|éxico puertorriquefio utilizada para destacar logros y éxito.

“La historia no se habia contado. Llevamos 30 afios comiendo tomates de aqui, tenemos una
historia de éxito, de desarrollo econdmico que el Pais debe conocer”, explicd Gualberto
Rodriguez lll, presidente de Caribbean Produce sobre la concepcion de la campania.

“Queremos darle ese sentido patrio, que la gente sienta orgullo de que aqui producimos tomates
de calidad A. Ademas, de que el tomate es un producto cotidiano y queremos darle al
consumidor una razon para que lo redescubra. Queremos darle razones para consumirlo”, afiadio
el empresario.

Asi que ya lo sabes. Cuando vayas al supermercado y veas el logo de "La madre de los tomates”
recuerda que llevaras a tu boca un fruto fresco y netamente puertorriquefio.

e La madre de los tomates [3

e agricultura 4
e tomatoes s

e Agriculture e

Tags:

e Ciencias agricolas y ambientales (7

Categorias de Contenido:

Source URL:https://www.cienciapr.org/es/external-news/tomates-de-la-finca-de-santa-isabel-tu-
mesa?language=es

Links

[1] https://www.cienciapr.org/es/external-news/tomates-de-la-finca-de-santa-isabel-tu-mesa?language=es|[2]
http://www.elnuevodia.com/negocios/consumo/nota/tomatesdelafincadesantaisabelatumesa-2014368/[3]
https://www.cienciapr.org/es/tags/la-madre-de-los-tomates?language=es [4]
https://www.cienciapr.org/es/tags/agricultura?language=es [5]



https://www.cienciapr.org/es/tags/la-madre-de-los-tomates?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/agricultura?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/tomatoes?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/agriculture?language=es
https://www.cienciapr.org/es/categorias-de-contenido/environmental-and-agricultural-sciences-0?language=es
https://www.cienciapr.org/es/external-news/tomates-de-la-finca-de-santa-isabel-tu-mesa?language=es
https://www.cienciapr.org/es/external-news/tomates-de-la-finca-de-santa-isabel-tu-mesa?language=es
https://www.cienciapr.org/es/external-news/tomates-de-la-finca-de-santa-isabel-tu-mesa?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/la-madre-de-los-tomates?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/la-madre-de-los-tomates?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/agricultura?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/agricultura?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/tomatoes?language=es

https://www.cienciapr.org/es/tags/tomatoes?language=es [6]
https://www.cienciapr.org/es/tags/agriculture?language=es [7] https://www.cienciapr.org/es/categorias-de-
contenido/environmental-and-agricultural-sciences-0?language=es



https://www.cienciapr.org/es/tags/tomatoes?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/agriculture?language=es
https://www.cienciapr.org/es/tags/agriculture?language=es
https://www.cienciapr.org/es/categorias-de-contenido/environmental-and-agricultural-sciences-0?language=es
https://www.cienciapr.org/es/categorias-de-contenido/environmental-and-agricultural-sciences-0?language=es

