
Coltivazioni a scopo alimentare praticate dai coltivatori africani di cotone biologico

Un contadino nel pr oprio campo di
sesamo. Credit: Enda Pronat 

Tipologia di coltura
Il Sesamum indicum, piccola pianta annuale che raggiunge fino
a 1 m di altezza, è originario dell’Africa ma si è ormai
largamente diffuso nelle regioni tropicali. Il sesamo viene
coltivato per i suoi semi commestibili che crescono in baccelli e
da cui si estrae l’olio. La frase “Apriti sesamo” trae origine
proprio dal caratteristico baccello che racchiude i semi e che, a
maturazione avvenuta, si apre. A seconda della varietà di
sesamo, i semi hanno colori che vanno dal crema pallido al
nero carbone.

Coltivazione e uso della pianta
Il sesamo è stato coltivato tradizionalmente per migliaia di anni
nel subcontinente indiano e in Estremo Oriente, trovando
impiego in centinaia di modalità diverse: culinarie, medicinali,
cosmetiche, ecc. Secondo un antico mito assiro, gli dei bevvero
vino di sesamo la notte antecedente alla creazione della Terra. Il
26% di tutto il sesamo mondiale viene prodotto in Africa,
principalmente in Sudan, Etiopia, Uganda e Nigeria. In Senegal
la Yakaar Niani Wulli (YNW), federazione di contadini bio della
regione del Koussanar, e l’ENDA ProNat, ONG focalizzata
sull’agricoltura ecologica, hanno avviato la produzione di
sesamo nel 2004. Il sesamo è una pianta facile da coltivare e
che ben si inserisce nella rotazione biologica del cotone.

I semi di sesamo hanno un intenso sapore che ricorda quello della
noce e possono essere aggiunti, al naturale o cotti, a una vasta
gamma di alimenti salati o dolci, come pane, farine, biscotti e
snack. La pasta tahini viene fatta con i semi macinati del sesamo e
l’halva, dolce medio orientale, viene preparato con miele e semi di
sesamo. Il sesamo è ricco di preziosi grassi polinsaturi, nutrienti
minerali, ferro, magnesio, manganese, rame, calcio e contiene le
vitamine B1 ed E. Il sesamo contiene anche fitoestrogeni cui sono
attribuite proprietà antiossidanti e anticancerogene.

Lavorazione e marketing del prodotto
La federazione contadina YNW trasforma in loco la maggior
parte del sesamo prodotto, utilizzando una pressa manuale per
estrarre e filtrare l’olio. Questo viene poi venduto a Dakar a
imprese del settore cosmetico (che lo apprezzano perché è un
eccellente olio per massaggi, ricco di vitamina E) e ai
consumatori che vivono in città (che lo usano per condire
ortaggi o in aggiunta a pietanze a base di riso e pesce).

Il consumo di sesamo non è diffuso in Senegal, perciò la
domanda sul mercato nazionale è ridotta e l’indirizzamento di
questo prodotto all’esportazione non mina la sicurezza
alimentare. Per i contadini della YNW il sesamo è il prodotto più
idoneo ad essere esportato. C’è una grande richiesta di sesamo
biologico da parte dei mercati europei, a prezzi interessanti. Nel
2007 la YNW ha venduto 7,8 tonnellate di semi a importatori
indiani. Per aggiungere valore a questa coltivazione, i contadini
vorrebbero incrementare la vendita di prodotti a base di olio di
sesamo, piuttosto che limitarsi ai soli semi al naturale, anche se
la qualità e la stabilità fisica nonché i processi di estrazione
dell’olio prodotto dalla federazione necessiterebbero di essere
migliorati e resi più efficienti.
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Piante di sesamo fiorite . Credit: Enda Pronat 
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Immagine di un villa ggio nel K oussanar ,
Senegal, con piante di baobab. Britta Pichler

Ricetta: Halvah

Base per la preparazione di questi deliziosi biscotti è la
pasta tahini, ottenuta con i semi di sesamo. La pasta
tahini può essere acquistata già pronta o preparata in
casa.

180 g di burro ammorbidito

120 g di pasta tahini

un pizzico di sale

200-250 g di zucchero di canna

240 g di farina tipo 00

70 g di pecan o noci tostate, tagliate a pezzetti o
macinate

alcune pecan o noci tagliate a metà come
decorazione

Preriscaldare il forno a 190°C (forno a gas livello 5).
Amalgamare il burro con la pasta tahini, aggiungere
il sale e lo zucchero di canna fino a ottenere una
crema. Incorporare la farina setacciata a pioggia e
aggiungere le pecan o le noci tagliuzzate. L’impasto
deve essere molto sodo. Imburrate lievemente due
stampi per torta di diametro 18 cm circa o due teglie
da forno basse. Stendere l’impasto uniformemente
formando uno strato sottile (non più di 0,5 cm),
coprendo il fondo e i lati degli stampi. Premere
alcune noci intere sulla superficie, a mo’ di
decorazione.

Infornare per 15 minuti, poi verificare la cottura ogni
due minuti circa rimuovendo il dolce dal forno non
appena i bordi avranno assunto una colorazione
dorata. Fare attenzione a non lasciarlo troppo a
lungo nel forno. Tagliate i due panetti, ancora caldi
nella teglia, in 8-10 fette ciascuno; non attendere che
si raffreddino per tagliarli altrimenti si sbricioleranno.
Si otterranno in totale 16-20 fette.

Fonte della ricetta: Sundays at Moosewood
Restaurant di Moosewood Collective (Simon &
Schuster, 1990). Ristampa autorizzata. Tramite
http://homecooking.about.com/od/cakerecipes/r/blc78.htm

Una contadina con steli di sesamo raccolti
e pronti per essere battuti. Credit: Enda Pronat

Fibre, Food & Beauty for Poverty Reduction (Fibre, alimenti & bellezza per la riduzione della povertà) è un progetto congiunto di PAN Germania, PAN UK, OBEPAB
(Benin) e Enda Pronat (Senegal). Intende portare all’attenzione di imprese europee, enti finanziatori, organismi della società civile e consumatori modelli
commerciali in grado di concorrere alla riduzione della povertà. I partner progettuali intendono avviare rapporti commerciali etici tra progetti all’insegna del biologico
e basati sul cotone e imprese europee dei settori alimentare e della cosmesi.

Il progetto è finanziato da Europe Aid Co-operation Office, InWent e TRAID. http://www .pan-uk/f oodAfrica http://www .pan-g erman y.org


