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Titulo: Agricultor cuenta cémo revivioé al verdadero tomate limachino

Agricultor cuenta como revivio
al verdadero tomate limachino

Siguiendo el ejemplo de su padre y de antiguos productores de la comuna, Miguel Sanchez volvié a plantar la semilla
original hace nueve afios, y hoy se luce con tomates que han atraido a rostros televisivos como “Pancho” Saavedra.

Claudio Morales Salinas

La Estrella Quillota - Petorca
oy es normal en-
contrar tomates

H durante todo el

ano en ferias, almacenes o
supermercados. Pero po-
cos saben que antigua-
mente no era asi, y ese ro-
jo fruto que deleita en en-
saladas y otras preparacio-
nes, solo era posible com-
prarlo en época de prima-
veray verano.

Limache es la ciudad de
los tomates, y por lo mis-
mo, en décadas pasadas se
esperaban los meses de
mads calor para degustar
los deliciosos tomates li-
machinos. ;Pero cémo en-
tonces es que ahora siem-
pre hay tomates?.

La respuesta la tiene
Miguel Sinchez, agricul-
tor limachino de familia
con tradicion en la produc-
cién de este apetecido fru-
to. “La historia del tomate
limachino es antigua, de al
menos 50 afios atrds, des-
de cuando mi papd planta-
ba tomate, desde esos
tiempos que es conocido
como el verdadero tomate
limachinoe; y nosolomi pa-
pd, todos aci plantaban.
Desde aqui salfan todas las
tardes camiones cargados
con tomates, los llevaban a
la Vega Central en Santia-
20", cuenta don Miguel.

Pero para la creciente
demanda de las grandes
ferias, y con el auge de las
cadenas de supermerca-
dos que requerian tener
tomates siempre, y que es-
tos duraran mds en las es-
tanterias, la historia cam-
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agricultores componen
una cooperativa para
produciry traer de
vuelta el verdadero
tomate limachino.

bié. “A fines de los afios 70
o principios de los 80, salié
la semilla larga vida, que
venia de afuera, con la cu-
al quisieron transformar,
o buscar una variedad dis-
tinta, al tomate limachino.
As{comenzaron a traer un
tomate que se llamaba
Carmelo en esos anos, que
era muy parecido en el co-
lor y en el porte al que pro-
duciamos nosotros, pero
el sabor ya no era el mis-
mo, ademads que era un po-
co duro”, compara Miguel
Sdnchez.

Estas nuevas varieda-
des de tomates comenza-
ron a desplazar al que era
producido en Limache, al
original. “Es que los gran-
des comerciantes y los ex-
portadores son los que ma-
nejan todo”, considera es-
te agricultor, quien agrega
que “cuando sali del cole-
gio comencé a trabajar con
mi papd, Alberto, pero €l
también comenzd a plan-
tar los tomates larga vida,

MIGUEL SANCHEZ Y SU SENORA MIRIA
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al igual que casi todos acd,
porque era el que pedian
de todos lados™,

EL REGRESO DEL ORIGINAL
Pero el verdadero tomate
limachino no podia que-
dar en el olvido, y después
de muchos anos, el 2014,
un destacado agronomo,
Cristidn Fuentes, se acercé
al protagonista de esta his-
toria para proponerle algo.

M FUERON VISITADOS POR FRANCISCO SAAVEDRA, QUI

EL TOMATE LIMACHING, MUY DISTINTO AL “LARGA VIDA",

®,

“Sabe don Miguel, me dijo,
me gustaria recuperar el
tomate antiguo, con ese
sabor que tanto nos gusta-
ba. Yo le dije que era ries-
goso, porque los agriculto-
res vivimos de lo que plan-
tamos y vendemos, y sia
mi el tomate limachino no
me va a dar plata, ;como
vivo?”, recuerda Sdanchez
que le respondis.

Pero al final acordaron

EN PROBO LOS TOMATES Y GRABO PARA LATV.
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revivir al tomate original
de Limache para ver qué
pasaba, como lo recibia la
gente. Fue necesario recu-
rrir a un amigoe de la ciu-
dad que atin plantaba de
esa semilla.

“Era un antiguo com-
paiiero de colegio, él me
vendié unas semillas y
unas matas que tenia tras-
plantadas en maceteros,
hace tiempo que no veia
de esos tomates tan boni-
tos. Me alcanzé para plan-
tar una hilera y extraer las
semillas™, cuenta quien
ahora es duerio junto a su
familia de Campito Orga-
nico, que es el emprendi-
miento en que transfor-
maron su parcela, gracias
a los oficios en la difusion
de Valesca Sinchez, hija
de don Miguel. Asi se han
hecho conocidos, “y han
llegado del INIA, de Prode-
sal, han llegado los perio-
distas y hasta famosos de
la televisién para ver los
tomates que planté, se sa-
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can fotos y todo eso”,
cuenta el agricultor, quien
definitivamente si pudo
revivir al tradicional toma-
te limachino.

Con el apoyo de INDAP
se sumaron otros produc-
tores, primero fueron cua-
tro, ahora ya son nueve, y
5€ agruparon en una coo-
perativa para producir ge-
nuino tomate limachino.
“Somos todos viejos, de
mas de 70 afios, nos cono-
cemos desde el colegio. En-
tonces producimos toma-
te limachinoe, y nos ha ido
bien, le vendemos a una
cadena de supermercados
y a ferias. Este tomate se
comienza a plantar a fines
de agosto, se cosecha en
noviembre y hay para la
venta hasta enero y febre-
ro”, indica Miguel San-
chez, recordando que esta
particular semilla no se da
bien en invierno, porque
no soporta las heladas ni
las bajas temperaturas.

Pero don Miguel le qui-
50 torcer la mano a esta li-
mitante, y se lanzé por
iniciativa propia a produ-
cir en invierno. “De he-
cho, planté cuatro mil
matas y ahora, en este
momento, estoy sacando
de este tomate, que sale
muy bonite. Lo que si, el
sabor no es el mismo del
verano. Ha costado, pero
seguimos con el tomate li-
machino, mi senora Mi-
riam que era profesora,
me ayuda”, destaca. ©
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