
Dietro la quotidiana tazzina di caffè esiste un mondo molto spesso 

sconosciuto a noi consumatori finali , un mondo ricco di storie, volti 

e nomi che avevo voglia di conoscere da molto tempo. Questo è il 

motivo per il quale ho deciso di fare questo viaggio durante la mia 

permanenza in Tanzania.  

Arrivo a Bukoba da Kigoma con un bel viaggio in autobus, dal lago 

Tanganica al lago Vittoria. La cittadina è la più importante della 

regione di Kagera, nord ovest della Tanzania, zona di confine con 

Burundi, Rwanda e Uganda, ed ospita la sede della Kagera 

Cooperative Union (KCU).  

 
La sede della KCU a Bukoba. 

Mi presento agli uffici della KCU e, essendo un amante del caffè e 

consumatore del loro prodotto visto che bevo la miscela 

arabica/robusta di Tatawelo, chiedo cortesemente di conoscere la 

realtà della cooperativa. Il direttore generale non è presente al 

momento della mia visita ma c'è chi fa le sue veci ed è ben disposto 



a dedicarmi il proprio tempo. Dopo avermi mostrato il quartiere 

generale, un edificio ormai datato non distante dalle rive del lago, ci 

sistemiamo nella sala riunioni e Mr Edson Rugaimukamu, inizia il 

suo racconto. 

 
"Black gold is here to stay" si legge sulla porta dell'ufficio della sala riunioni.  

La KCU è una cooperativa nata negli anni cinquanta del '900 per 

unire l'attività dei piccoli coltivatori di caffè della zona e garantir 

loro migliori condizioni di lavoro e  quindi di vita. Non è stata la 

prima associazione di questo tipo a nascere in Tanzania, c'era già, 

per esempio, la Kilimanjaro Native Cooperative Union a Moshi, ma 

la KCU è cresciuta molto nel corso dei decenni e, attualmente, è 

forse il miglior esempio di attività di questo genere. Rifondata 

burocraticamente nel 1990, oggigiorno rappresenta più di 60000 

produttori di caffè divisi in 126 società primarie (primary societies) 

a livello di villaggio sparse in 3 distretti della regione, Missenye, 

Bukoba e Muleba. Ogni società primaria ha il proprio comitato di 



gestione composto da 5 a 9 membri eletti ogni 3 anni da tutti i 

componenti della stessa società . Due di questi membri 

partecipano, due volte all'anno, all'assemblea generale della KCU 

durante la quale vengono prese le decisioni gestionali più 

importanti.  

 
Mr.Edson Rugaimukamu, direttore finanziario della KCU. 

Verso la fine degli anni ottanta, in Tanzania, varie cooperative 

fallirono perchè, con il crollo del prezzo del caffe dovuto al collasso 

dell'accordo internazionale del caffè (ICA), non riuscirono più a 

ripagare i costi di produzione. Grazie al sistema Fair Trade, all'epoca 

rappresentato dagli olandesi SOS Wereldhandel, che garantiva un 

prezzo minimo sul mercato e quindi maggiori certezze sui guadagni, 

la KCU riuscì a sopravvivere ed entrò così a far parte del mercato 

equo e solidale riuscendo ad ottenere ottimi miglioramenti per i 



propri lavoratori.  

Entrare in questo tipo di mercato ed ottenere così il marchio Fair 

Trade non è cosa banale. Bisogna dimostrare d'avere valori etici e 

morali soprattutto verso chi sta alla base della piramide, 

strutturando l'organizzazione democraticaticamente con 

un'amministrazione trasparente. Giustizia in caso di 

discriminazione, sviluppo sociale, economico, ambientale e 

condizioni di lavoro dignitose, devono essere al centro dell'attività. 

Tutte caratteristiche che la KCU ha sempre dimostrato d'avere. 

Finita la teoria si passa alla pratica e allora si parte per visitare una 

delle società primarie che compongono la KCU, quella di 

Buhendangabo, un villaggio a pochi chilometri dalla città. Guida 

d'eccezione il direttore del progetto della coltivazione organica, Mr. 

J.Morris Rwegasira, che mi racconta che questa attività coinvolge 22 

delle società primrie e altre 10 sono in fase di transizione, periodo 

che può durare anche fino a tre anni. Buhendangabo è una di quelle 

che già produce caffè organico e al mio arrivo, mi aspettano 3 

membri del loro comitato di getione.    



 
Il punto di raccolta del caffè della società primaria di Buhendangabo. 

In queste zone si coltiva soprattutto la qualità robusta, importata 

dal Gabon e dal Congo all'inizio del XVII secolo. Per molti anni il 

caffè è stato esclusivamente utilizzato come stimolante in rituali 

magici, fino alla sua commercializzazione all'inizio del XX secolo. Qui 

non ci sono grandi proprietà ma tanti piccoli coltivatori che non 

vivono di solo caffè. Infatti, lungo la strada che mi porta al villaggio, 

avrò l'occasione di vedere che fra le piante di robusta ci sono anche, 

per esempio, piante di cassava e soprattutto bananeti che servono 

anche a garantire la giusta ombreggiatura alle piante di caffè.    

Inizio la visita dal magazzino dove i coltivatori portano i frutti, 

dovutamente essicati, delle loro piante di caffè detti ciliegie. Qui 

una macchina separa i grani dalla buccia e in una stanza specifica 

trovo delle donne impegnate a separare manualmente i grani buoni 

da quelli meno buoni garantendo così un'ottima qualità.  



 
 

 
Donne impegnate nella selezione dei grani migliori. 

Una volta selezionati solo i grani migliori, il caffè è pronto per 

essere pesato e messo in sacchi di sisal, la fibra ottenuta dalle foglie 

dell'agave sisalana, e sui quali viene stampata la provenienza e tutte 

le caratteristiche più importanti. Il caffè è così pronto per essere 

spedito al punto raccolta generale della KCU e poi venduto a chi poi 



lo dovrà rendere un prodotto finito attraverso l'eventuale  

miscelazione, la torrefazione, la macinazione e il confezionamento. 

Ricordo che nella maggior parte dei casi il caffè viene lavorato nei 

paesi dove si consuma, sia per creare le caratteristiche adeguate 

per i gusti dei consumatori, sia perchè i grani verdi possono durare 

per anni se mantenuti nelle giuste condizioni mentre il caffè 

torrefatto dura solo pochi mesi prima di iniziare a perdere le sue 

proprietà. Mr. Morris mi racconta che circa il 90% della produzione 

della KCU è destinata all'esportazione gestita dall'ufficio export di 

Moshi, città ai piedi del monte Kilimangiaro che dopo poche 

settimane avrò occasione di visitare. Solo il restante 10% è per il 

mercato interno perchè in Tanzania si preferisce di gran lunga il the 

aI caffè. 

A questo punto non ci resta che visitare le case dei coltivatori e le 

loro famiglie. Ci incamminiamo per un sentiero in salita e arriviamo 

a casa del signor Andrea Bwino che vive con la moglie e le due 

figliolette a poche centinaia di metri dal magazzino. Morris mi 

presenta e Andrea inizia il suo racconto mentre passeggiamo fra le 

piante di robusta immersi nell'ombra dei bananeti. 



 
Famiglia di Mr. Andrea Bwino coltivatore di caffè della KCU. 

 

 La pianta di caffè deve essere curata come tutte le altre piante e 

merita un'attenzione e cura notevole se si vuole ottenere il frutto 

mi dice Andrea. La nuova piantina di caffè viene trapiantata nel 

campo dopo 8/12 mesi dalla germogliazione e ci vogliono all'incirca 

quattro anni prima che maturino le prime ciliegie. La concimazione 

deve essere attenta e costante ed, essendo questa una zona di 

produzione organica, non si utilizzano fertilizzanti chimici ma solo 

elementi naturali come le stesse bucce del frutto del caffè o lo 

sterco degli animali. Infatti ogni famiglia ha almeno qualche gallina 

se non una o più mucche. Anche la potatura è importante e viene 

realizzata ciclicamente come la rimozione delle erbacce. Per questo 

ultimo scopo, le enormi foglie dei banani vengono stese sul terreno 

per creare una sorta di manto che impedisca la loro crescita.  



 
Mr. J.Morris Rwegasira nei campi di propietà di Mr.Bwino.  

La raccolta viene effettuata esclusivamente a mano selezionando 
uno ad uno i frutti maturi. Questa fase può durare più settimane 
perchè sulla stessa pianta i frutti maturano con tempistiche 
differenti, ma così facendo si riesce a garantire una qualità 
superiore. Prima di essere portati al magazzino per la pulizia, i frutti 
devono essere essiccati. Qui si usa il sistema a secco quindi 
semplicemente al sole e dovutamente protetti dall'umidità durante 
la notte.  

I produttori di caffè come Andrea ricevono 3000 TZS per ogni KG di 

caffè in grani verdi consegnato alla cooperativa (1 euro = 2400 TZS). 

Inoltre, ogni anno, la cooperativa distribuisce un premio derivante 

dal mercato equo e solidale. Il denaro viene diviso fra le 126 società 

primarie, ognuna delle quali poi decide come investire la cifra 

ricevuta. A Buhendangabo, con questi soldi, negli ultimi anni sono 

state per esempio ristrutturate le aule della scuola frequentata dai 

figli dei coltivatori ed è stata comprata una nuova macchina 



elettrica per la separazione dei grani dalla buccia. Quella 

precedente funzionava con il gasolio e con questo cambio si sono 

ridotte le spese di gestione.   

Saluto Andrea e la sua famiglia e sulla via del ritorno verso Bukoba, 

Morris mi racconta che il progetto organico è stato possibile 

solamente grazie al denaro derivato dal mercato equo e solidale e 

che l'obiettivo della KCU è quello di incrementare sempre più la 

produzione di questa tipologia di caffè perchè è un sistema più 

economico, anche se la fase di transizione non è esattamente 

semplice, e più rispettoso per l'ambiente. La qualità organica della 

KCU è garantita da IMO (Institute of marketology) uno fra i più 

importanti istituti per questo tipo di certificazioni. Una volta 

all'anno, gli ispettori di IMO, controllano sul campo che tutti gli 

standard vengano rispettati rilasciando così l'attestato di idoneità.  

Prima di rientrare negli uffici della cooperativa, andiamo a visitare 

lo stabilimento della Tanica, appena fuori dalla città.  



 

La Tanganyika Instant Coffee Company LTD, è un'azienda leader 

nella produzione di caffè solubile destinato al consumo locale ma, 

in parte, anche internazionale. La KCU possiede più del 50% 

dell'azienda anche se, come detto precedentemente, solo una 

piccola percentuale di caffè dei lavoratori della cooperativa arriva 

nello stabilimento. Viene quindi lavorato altro caffè, sia di qualità 

robusta che di arabica, di proprietà di altri coltivatori della regione. 

Ancora una volta, è stato grazie agli investimenti dei premi derivati 

dal mercato equo e solidale che la KCU è arrivata a possedere più di 

metà della Tanica. In questo stabilimento, i grani verdi di caffè 

vengono prima torrefatti poi macinati. A questo punto il caffè passa 

in celle di estrazione dove viene messo in contatto con l'acqua calda 

che ne estrae l'aroma, come nella classica Moka. Si ottiene così un 

liquido più denso che verrà infine essiccato attraverso un grande 

atomizzatore in grado di restituire la polvere pronta per essere 

confezionata. Sfortunatamente, all'interno dello stabilimento, non 



mi è stato possibile scattare fotografie, decisioni della direzione 

della Tanica. 

Torniamo negli uffici della KCU e ringrazio il personale qui a Kagera 

per l'opportunità che mi hanno dato di conoscere la loro storia e il 

loro sistema di lavoro.  

L'ultima tappa del mio viaggio in questo mondo sarà a qualche 

settimana di distanza dalla visita di Kagera. Giungo a Moshi, nel 

nord est della Tanzania, una zona dove si produce molto caffè sia di 

qualità robusta che di qualità arabica. In questa città c'è la Kahawa 

House, la casa del caffè (Kahawa in lingua swahili significa caffè). In 

questi uffici hanno la loro sede tutte le aziende e le cooperative che 

producono ed esportano caffè. Ci sono ovviamente anche le 

istituzioni che regolano il mercato del caffè a livello nazionale, su 

tutte la Tanzania Coffee Board (TCB)  che gestisce l'asta di vendita 

che ha luogo tutti i giovedì. 

 



 
Casa del caffè a Moshi. 

La KCU ha presso la Kahawa House i suoi uffici dedicati 

all'esportazione dove mi aspettano l'export manager, Mr. John 

Kanjagaile, e il suo braccio destro, Mr. Josephat Sylvand. Arrivo di 

martedì e li trovo impegnati per i preparativi dell'asta ormai 

prossima. Sono ben felici comunque di dedicarmi un po' del loro 

tempo e di sapere che consumo il loro caffè importato dalla 

cooperativa sociale Libero Mondo che ovviamente conoscono. Mi 

raccontano un po' del loro lavoro e, come no, mi preparano una 

bella tazza di caffè.  



 
   Mr. John Kanjagaile, export manager, al lavoro nel suo ufficio. 

 

Concludo questo mio viaggio maggiormente consapevole di cosa c'è 

dietro quella tazzina anzi, quelle tazzine, che quotidianamente 

gusto a casa mia e felice per aver conosciuto una bella realtà dove 

le persone si aiutano a vicenda, dove c'è solidarietà e giustizia 

sociale, dove i piccoli produttori ottengono il giusto dal loro lavoro e 

non vengono sfruttati e raggirati con strani accordi o trattati come 

ahimè succede in tante altre parti del globo.  

 



 
Momenti durante la preparazione di un buon caffè casereccio. 

  


