Jornada técnica y festival
gastronémico pondran a 1la
papa en el centro de 1la
escena en Mendoza
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Mendoza se suma adlas celebraciones
del Dia Internacional de la Papa

VIERNES 29 DE MAYO .8.30 A 15 hs

Jornada cientifico - técnica
INTA MENDOZA, ACCESO SUR'Y ARAOZ, LUJAN DE CUYO

SABADO 30 DE MAYO .11 hs

Festival de la papa
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La celebracién por el Dia Internacional de la Papa incluira
actividades cientificas, productivas y gastronomicas en Lujan
de Cuyo. Especialistas locales e internacionales analizaran el
potencial del cultivo en Mendoza y las posibilidades de
expansion en la provincia.




En el marco del Dia Internacional de la Papa, este viernes se
desarrollara en Mendoza la jornada “Habemus Papas 2026”, una
propuesta que reunird a investigadores, técnicos, productores
y empresarios vinculados al sector papero. La actividad se
llevard adelante en la sede de INTA Mendoza, ubicada en Acceso
Sur y Araoz, en Lujan de Cuyo, y contara ademds con un
festival gastrondémico previsto para el sabado en 1la Bodega
Atamisque.

La ingeniera agrénoma Cecilia Picca dialogdé con Diario San
Rafael y FM Vos 94.5 sobre el evento y destacé el crecimiento
que viene registrando el cultivo en 1la provincia,
especialmente a partir de la produccién de papa semilla en
Malargle y la demanda industrial existente.

Antes de profundizar sobre la actividad, Picca aclardé que ya
no se encuentra al frente de la Experimental Rama Caida del
INTA. “Hubo un concurso y ahora la que esta al frente de 1la
experimental es la ingeniera Paula Diez y yo estoy trabajando
en el laboratorio de proteccidén vegetal”, explicé.

En ese sentido, detalld que el drea en la que actualmente
trabaja viene desarrollando tareas de acompafiamiento al sector
papero desde hace afnos. “Es un laboratorio que hace muchos
afos viene trabajando, acompafiando al sector de produccidén de
papas mediante servicios de diagndstico, sobre todo para lo
que es la produccidén de papas semillas que tenemos en
Malargie”, sefald.
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Presencia internacional y sostenibilidad

Sobre la jornada técnica, indicé que se extendera entre las
8.30 y las 16 horas y contard con la presencia de
especialistas internacionales provenientes de Perd. “Vamos a
tener la participacion de técnicos locales, pero también de



técnicos internacionales, especialistas de Perid, que son
investigadores del Centro Internacional de la Papa. Es el
lugar donde mas se sabe de papa en el mundo, porque es desde
donde se originé”, remarcé.

Uno de los ejes centrales de la actividad estara vinculado a
la agricultura regenerativa y a los desafios de producir de
manera sostenible. “Van a hablar también de 1o que es la
agricultura regenerativa, que es una nueva forma de cultivar,
que tiene como principal eje la sostenibilidad ambiental,
econdmica y social”, comentd Picca.

Sin embargo, reconocidé que el cultivo presenta dificultades
particulares. “En el caso de la papa es bastante compleja, no
es tan facil, porque es un cultivo bastante susceptible a
plagas y enfermedades, entonces es un desafio para 1los
productores avanzar en eso”, afirmé.

La profesional sostuvo ademas que la papa aparece hoy como una
alternativa concreta frente a la crisis de algunas economias
regionales tradicionales. “Como vienen sufriendo mucho
nuestras economias regionales y nuestros <cultivos
tradicionales, en la blsqueda de alguna alternativa productiva
para los oasis irrigados se empieza a transformar en una
posibilidad este cultivo”, expreso.

En esa linea, destacd el rol de la empresa Simplot, radicada
en el Valle de Uco, dedicada a la elaboracién de papa
industrial para papas fritas congeladas. “Tiene una demanda
muy grande, que todavia la esta cubriendo con mucha materia
prima que viene de Buenos Aires. Entonces nosotros somos mas
competitivos si producimos en Mendoza, porque por flete vamos
a tener un mejor precio para ellos”, explicd.

El polo semillero de Malargiie

Uno de los momentos mds didacticos de la entrevista se dio
cuando Picca explicé cémo se produce la papa semilla y por qué
Malargliie se ha transformado en un polo estratégico para esa



actividad.

“La papa se inicia con una plantula. Esa plantula se genera en
laboratorios”, comenté, y detalld que a partir de esas plantas
se producen mini tubérculos que luego son llevados al campo.

“Los productores de Malargue se han especializado en hacer
semilla de muy alta calidad sanitaria”, senald, al tiempo que
remarcd que la regién logré consolidarse como zona semillera
gracias a una organizacion especifica del sector.

“Ellos constituyeron una zona semillera. Dentro de 1las
ventajas es que al estar solo productores de semilla en esa
zona y no productores de papa consumo ni de papa industria,
logran mantener la sanidad”, explicé.

Picca remarcdé ademds que la sanidad es fundamental en este
tipo de cultivos, ya que las enfermedades y plagas pueden
trasladarse facilmente a través de la semilla. “En estos tipos
de cultivos es muy importante la sanidad de la semilla”,
sostuvo.

Aptitud de los suelos y el desafio hidrico

Consultada sobre la aptitud de los suelos sanrafaelinos para
la produccién de papa, la especialista asegurdo que las
condiciones son favorables. “Los suelos sanrafaelinos vy
Mendoza en general permiten lograr papas que son tubérculos
limpios”, indicé.

Ademds, destacd una caracteristica particular de los suelos
mendocinos. “En Mendoza, al tener el suelo arenoso que
tenemos, el tubérculo sale sumamente limpio”, explicd, vy
agregé que eso también evita transportar tierra y patdgenos
durante el flete.

No obstante, aclaré que el principal desafio del cultivo esta
vinculado al recurso hidrico. “La papa, en 120 o 150 dias,
requiere cerca de 1.000 milimetros de agua”, detalléd.



“Cuando uno tiene un tubérculo en 1la mano, el 80% es agua”,
anfadid, comparando ademas el consumo hidrico de la papa con el
de la alfalfa.

Finalmente, Picca invitdé a participar del Festival de 1la Papa
que se realizara el sabado en la Bodega Atamisque, donde habra
degustaciones y distintas propuestas gastrondmicas vinculadas
al producto. “Hace un tiempo se viene intentando incorporar la
papa dentro de la identidad gastrondmica de Mendoza”, comentd.

También resaltd la enorme diversidad genética existente. “Hay
muchisimas variedades y hay variedades que son mejores para
Aoquis, otras para papas fritas y otras para puré”, explicé.

“Es interesante que la gente vaya conociendo esa diversidad
genética y que tiene que ver con el mejor uso del alimento”,
concluyé.



