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UGANDA
L’Uganda è un Paese dell’Africa subsahariana con enormi contraddizioni, dove
1 persona su 3 vive nell’estrema povertà. In molte aree del Paese emerge il
paradosso di una terra ricchissima e generosa, ma al contempo di una grave
arretratezza economica e sociale.
È il caso della regione florida e verdeggiante di Mukono, non lontana da
Kampala: qui, villaggi, famiglie e comunità - che hanno scarsissima
scolarizzazione e accesso ai servizi di base - vivono di un’agricoltura di stentata
sussistenza.

NASCE UN PROGETTO
“Insieme si può…” (che opera in Uganda
da oltre 40 anni in progetti di
emergenza e cooperazione) ha dato
vita e sostenuto un progetto di
formazione e sviluppo agricolo,
cresciuto grazie al contributo di diversi
enti e organizzazioni che si sono uniti
in un impegno contro l’ingiustizia, per
la dignità umana e il futuro di queste
comunità agricole.

AGRICOLTURA & VANIGLIA
La comunità locale di Ssesibwa è stata
supportata con alcune infrastrutture:
un pozzo con rubinetti di distribuzione,
un mulino, dei silos per la conservazione
delle granaglie, un piccolo trattore, 4
serre. Con l’avvio di una fattoria
dimostrativa, si è garantita una costante
formazione in agricoltura, allevamento,
gestione dei prodotti, coinvolgendo negli
anni 300 famiglie contadine, il 95% delle
quali è risultato autosufficiente nelle
annate migliori.
Uno dei prodotti più significativi e
potenzialmente redditizi nell’area è la
vaniglia, complessa e delicata per
tempistiche e tecniche di coltivazione,
conservazione, commercializzazione.

Una storia, un progetto,
il gusto dei diritti umani
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UNA VANIGLIA BUONA,
IN UN PROGETTO
Grazie a un affiancamento teorico e pratico, la
produzione della vaniglia per le comunità agricole
Ssesibwa ha cominciato a migliorare in termini di
quantità e qualità e relativamente alla rendita
economica (questo grazie al sostegno agli agricoltori
nell’affrancarsi dalle pressioni e ricatti da parte degli
intermediari e dalle forzature dal mercato, che li
obbligava a raccogliere anticipatamente le bacche
ottenendo una bassa qualità di prodotto, scarsamente
commercializzabile).

Il processo per il quale si sta ora avviando il supporto a
questa realtà è la certificazione del prodotto - per lotti
di provenienza e di qualità -, in modo che si possa
avere una commercializzazione più estesa e redditizia
per i contadini, che vivono di sussistenza benché
coltivino uno dei prodotti più amati, squisiti, costosi al
mondo. Tutto il processo viene condiviso con le
comunità, impegnandosi nella conservazione
dell’identità locale, sostenibile dal lato sociale, umano
e ambientale.

Il MONDO della VANIGLIA... Così AMATA e PREZIOSA! 
La vaniglia è un’orchidea e l’impollinazione dei suoi fiori, avviene solo a mano, un
fiore alla volta. La fioritura, avviene ogni 2 o 3 anni e i fiori rimangono aperti per
poche ore. Il lavoro dei contadini è quindi intensivo e cruciale e segue le peculiari
esigenze di questa pianta.
C

LA CRESCITA DELLE BACCHE
Se l’impollinazione è andata a buon fine, dopo circa 9 mesi compaiono dei frutti
verdi simili a fagiolini, le famose bacche di vaniglia: al momento del raccolto, la
scelta dei cui tempi deve essere accuratissima, non hanno odore e sapore. Sono
necessari 6 kg di fagiolini verdi per ottenere alla fine del processo 1 kg di prodotto
finito.
IL CAMMINO VERSO UNO STRAORDINARIO AROMA
La vaniglia viene trasformata con 4 fasi successive:

un bagno in acqua molto calda per alcuni minuti (la bacca si ammorbidisce)
la messa a riposo, avvolte in tessuto, per la fermentazione che dura pochi
giorni (la bacca si scurisce)
l’essiccatura, su stuoie all’aria aperta, per circa 6 settimane, in delicato
equilibrio di sole e ombra (la bacca sviluppa lo straordinario profumo e aroma)
si affina ulteriormente l’intensità del profumo con l’ultima messa a riposo -
puntualmente monitorata -  ottenendo le squisite bacche che conosciamo.


