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L'origine della canna da zucchero
va cercata in Nuova Guinea,
da dove la pianta si diffonde,
alcuni decenni prima di Cristo,
nelle Filippine, in India e Indonesia.
La coltivazione, in seguito, segue
s le rotte della colonizzazione e
opprodo nelle Americhe: qU| la canna da
zucchero e prodotta dagli

q@% schiavi nelle grandi piantagioni.




STORIE PARALLELE

Con l'abolizione della schiavitu, la coltivazione
subisce una flessione, ma gli ex-schiavi
vengono boicofttafi nei loro sforzi di crearsi una
vita fuori dalla piantagione: sono costretti
rimanere per una bassa paga. In Francia,
Napoleone Bonaparte, colpito dallembargo,
chiede ai suol scienziati di cercare un
dolcificante alternativo, frovato nella
barbabietola.




Menire lo zucchero bianco, derivato dalla
barbabietola, € puro saccarosio ed e
raffinato con sostanze chimiche che ne
eliminano ogni componente vitaminica e
minerale, |0 zucchero grezzo di canna
e piu ricco da un punto di vista nutrizionale,
poiché contiene anche il fruttosio, oltre a
calcio, fosforo, zinco, fluoro e magnesio e
vitamine del gruppo A,B e C. Inolire, ha un
potere calorico inferiore e un processo
produttivo che non prevede ['uso di
sostanze chimiche.



POCHE DOLCEZZE NEL

MERCATO DELLO ZUCCHERO

Il commercio tradizionale dello zucchero €
dominato da poche grandi aziende che
confrattano qualita e prezzi riservando dando poco

ai coltivatoridel Sud e del Noxd del
Mondo.




POCHE DOLCEZZE NEL

MERCATO DELLO ZUCCHERO

La riduzione delle quote europee di
zucchero dabarbabietolae,
dall'altro, la diffusione di fonti
energetiche comeil bioetanolo
rappresentano una minaccia per tutti
| produttori:se la canna da zucchero
viene coltivata per produrre —
combustibili, la disponibilita perla
coltivazione dello zucchero si ridurrd
drasticamente e non si potra contare
sulla barbabietola la cui produzione &
via viaabbandonata sul territorio
europeo.




Davantia un progressivo
abbassamento dei prezzi del
settore, | Commercio
Equo e Solidale offre qi
propri produttori una
remunerazione costante,
impegnato da sempre sul
doppio fronte del
miglioramento delle
condizioni di vita dei propri
partners e nell'offerta di
prodotti di qualitd e
naturalitd ai propri
consumatori. I Commercio
Equo paga un Fair Trade
Premium di 20 dollaria
tonnellata chevaa
finanziare progetti di sviluppo
e formazione; inoltre dd un
ulteriore Premuivm di 60
dollaria tonnellata se lo
zucchero proviene da
agricoltura biologica.




MASCOBADO, Filippine

E uno zuccherointegrale, prodotto dalla
spremitura delle canne da cuisi ricava il
succo per evaporazione dell'acqua
usando come combustibile i residui della
canna stessa o bagassa. Ericcoin sali
minerali,in particolare il ferro. E prodotto e
confezionato dallo Panay Fair Trade
Center, una realta cooperativasorta

' dopolafine della dittatura di Marcos negli
fASCOBAD( anni '80:il suo scopo € creare opportunita
B Wic i dilavoro nelle aree ruralie promuovere
1 5 diritti civili. In questa lottala cooperativa
ha perso il suo presidente, Romeo
Capalla, € uno dei suoi contadini,
Dionisio Garete, assassinatinel 2014.




PICAFLOR, Paraguay

E uno zucchero grezzo o semi-raffinato,
ottenuto dal succo di canne da zucchero
concentrato per evaporazione dell'acqua

e successiva cristallizzazione in un
impianto di frasformazione. La lavorazione
avviene senza l'ausilio di sostanze
chimiche sbiancanti. E prodotto da
Manduvira, una cooperativa di piccoli
produttori, situata nella citta di Arroyo y
Estero. Coinvolge circa 830 famiglie che
beneficiano direftamente del Fair Trade
Premium € de| Premio Bio.




DEMERARA,Costa Rica

E uno zucchero grezzo o semi-raffinato, nella
Cui lavorazione non vengono usate sostanze
chimiche. E inferamente prodotto da
COOPEAGRI, un'organizzazione di circa
10.000 agricoltori (all'inizio solo 390) nata per
creare un’alternativa alle condizioni di
ingiustizia e sopruso imposte dalle grandi
compagnie del settore. La creazione di uno
zuccherificionel 1974 ha permesso l'inizio di
una produzione di grande valore
commerciale. L'obiettivo € per Coopeagri
quello di produrre e vendere zucchero e
caffe di alta qualitd, coltivati e lavorati con la
partecipazione dei produttori e secondo
criteri di giustizia nellarelazione commerciale.




FIOR DI COCCO, Cambogia

E un dolcificante molto solubile, estratto a mano
dai fiori dellaPalma da Zucchero, una varieta
che cresce solo nel continente asiatico. Il succo
raccolto viene messo in grandi pentoloni e
scaldato per far evaporare 'acqua. Ancora
caldo, € postoin forme circolari dibambu dove
si trasformain zuccherointegrale. E altamente
energetico ericcoin oligoelementi; possiede
inoltre un bassoindice glicemico. La cooperativa
Kampatraco si frova nella regione Kompong
Speu, famosa perlozucchero di cocco
particolarmente pregiato, grazie allascarsita
delle precipitazioni e al terreno sabbioso.

| contadini coltivano 230 ettari, su cui crescono
4.000 alberi. Le piante molto vecchie vengono
rinnovate e sono produttive dopo 15 anni di vita.
- Tempilunghi, attesa e pazienza accompagnano

LY O da sempre i contadini delle zone rurali.
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