
La canna da zucchero (Sacharum officinarum) fu introdotta in America (dall'India) nel 1515. La sua produzione 
costituisce ancora oggi la base dell'economia in vari paesi latino americani.
Mediante l''accordo vigente tra 3 grandi Zuccherifici ( San Carlos, La Troncal, Valdez), in Ecuador si è venuta a 
creare una situazione di monopolio. Forti di questa situazione, le industrie di lavorazione esercitano pressioni sul 
mercato locale che penalizza i piccoli produttori: ad esempio, secondo la legge ecuadoriana, il 75 % del prezzo di 
vendita dovrebbe essere assegnato al produttore della canna. Nella realtà si paga poco più di un 37 %.
Nella zona di montagna di Salinas, la coltivazione della canna viene fatta da piccoli produttori e differisce 
notevolmente da quella praticata nelle vaste estensioni circostanti alle grandi fabbriche. L''appezzamento non 
supera in genere un ettaro e il raccolto si realizza manualmente in piccole porzioni di terreno, man mano che i fusti 
di canna giungono a maturazione. Non si utilizzano elementi chimici e le foglie sono un importante fonte di 
foraggio per gli animali. A livello dei piccoli produttori, anche l'uso che viene fatto della pianta è differente. Non si 
produce zucchero ma panela (in blocchi o granulosa) e acquavite, localmente detta trago.

La sfida raccolta dalla Fundaçion Familia Salesiana di Salinas consiste nel trasformare i piccoli 
cañicultores del subtropico nei primi produttori comunitari di zucchero non raffinato in Ecuador.
I coltivatori di canna della comunità di Chazojuan, si sono associati sotto il nome di ASPROCA (Asociacion de 
Productores de Caña de azucar).

La costruzione dello zuccherificio è frutto della collaborazione dei comuneros della zona e dell''appoggio dell'ONG 
spagnola Ayuda en Acción. Le macchine sono giunte a Salinas dal Brasile nel mese di maggio del 2000 e sono 
attive per la produzione di Panela granulada. L''organizzazione Campesina ASPROCA si è venuta consolidando a 
misura che procedevano i lavori ed il sogno, in verità difficile da credere, prendeva forma concreta nella realtà.

UN FUTURO DOLCE E SOLIDALE

L'effetto immediato di questa iniziativa è che i soci sono aumentati, sia a livello familiare sia comunitario. 
Attualmente il Gruppo Salinerito conta 256 famiglie e 12 Cooperative affiliate della canna da zucchero.
Il programma della Asociacion de Productores de Caña de azucar è ambizioso ed entusiasmante:
- creare e sviluppare un fondo di credito per aumentare l''estensione e la produttività della coltivazione della canna, 
nel pieno rispetto delle aree boschive,

- dare assistenza tecnica e vigilare per il rispetto delle norme di produzione previste dall''agricoltura organica,
- aprire un fondo di garanzia per i contatti commerciali orientati verso le organizzazioni di Commercio Equo e 
Solidale europeo,

- assicurare la supervisione finanziaria e contabile necessaria a garantire trasparenza davanti ai soci e alla rete del 
Commercio Equo Solidale.

Lo zuccherificio è produttivo dall'inizio del 2002.

Lo zucchero panela granulada di Chazojuan è presente nel commercio equo e solidale italiano con la confezione 
AZUCADOR. Scegliendo AZUCADOR, possiamo dare il nostro contributo per la lotta dei campesinos contro ogni 
tipo di monopolio della grande industria e verso il consumo di produzioni organiche, rispettose dello splendido 
ambiente naturale in cui si produce lo zucchero di Salinas.
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LO ZUCCHERO PANELA GRANULADA

La coltivazione della canna da zucchero in Ecuador è iniziata nel periodo coloniale e da allora la tradizione riporta 
l''utilizzo di molini di canna da zucchero, chiamati Trapiches. La tecnica di fabbricazione dello zucchero in pani si è
diffusa dall''India all''Europa fino alle regioni americane.
Lo zucchero di panela è stato il principale dolcificante usato dalla popolazione locale dal tempo coloniale. 
Nonostante il grande sviluppo raggiunto dall''industria dello zucchero, la panela (zucchero in pani) continua ad 
occupare un posto importante nel consumo di zucchero, sia nei settori più umili della popolazione che 
nell''industria.
La macinatura della canna da zucchero inizia nel mese di novembre e termina ad aprile. Lo zucchero si ottiene per 
successiva cottura del succo di canna, estratto attraverso molini o trapiches, che tradizionalmente erano azionati 
da buoi.
Questo dolcificante si usa localmente per prodotti di pasticceria, conserve e frittelle, aceto e alcool, come 
dolcificante naturale per caffè e altre bibite. Se ne fanno anche dolci tradizionali.
Lo zucchero di panela è un prodotto di colore variabile dal giallo chiaro al color caffè scuro.
Una delle principali caratteristiche dello zucchero di panela è che, sin dal tempo coloniale, è un prodotto 
naturale al 100% perché viene prodotto senza aggiunta di sostanze chimiche. A differenza dello zucchero 
cristallizzato, mantiene inalterate le componenti naturali della canna da zucchero e, oltre ai carboidrati 
contiene minerali e vitamine benefici per la salute. Viene usato principalmente come dolcificante naturale 
(anche nella medicina naturale) e per le madri nel periodo dell''allattamento.
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