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ANCIENNES CEREALES,
NOUVELLES POSSIBILITES ?

Les boulangers ont longtemps pu augmenter leur chiffre d'affaires en présentant a
leurs clients un large assortiment de pains différents. Aujourd hui, le succes des pains
multicéréales semble avoir atteint son plafond. Pour stimuler leurs ventes, les boulangers
ont intérét a miser sur un nouveau créneau : celui de la santé et de l'authenticite.

Deux tendances se dessinent dans le secteur de la boulangerie.
D’une part, les consommateurs souhaitent disposer d’'un choix de
plus en plus large. Ce souhai, les boulangers l'ont pris en compte
en élargissant progressivement leur assortiment de pains. Au-
jourd’hui, cela fait longremps que les boulangeries qui proposent
chaque jour dix, vingt, voire davantage de variétés de pains, ne font
plus office d’exception. Naturellement, les moulins de farine en-
couragent les boulangers 3 adhérer a cette tendance. Eux aussi ont

Texte: Dries Van Damme

fortement étoffé leur assortiment au fil des ans. Mais d’autre part,
les consommateurs aspirent également 3 un retour aux sources et

a des produits simples et équitables. Pour ces clients-la, ce n'est pas
la richesse de lassortiment qui constitue le critére numéro un, mais
bien la qualité et Pauthenticité. ’émergence de cette rendance a
ravivé I'intérét pour des types de céréales qui, a I'instar de 'épeautre,
étaient tombées en désuétude depuis de nombreuses années.
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Le retour en griace du blé khorasan

C’est dans ce contexte qu'il faut situer le blé khorasan de Kamut.
g i ; =Bl Depuis 1990,
EBEEEENS, ce nom est enregistré comme marque commerciale. Pour

pouvoir 'utiliser, il importe de respecter une série de conditions :
le blé doit avoir été cultivé de maniére biologique, il doit avoir une
teneur en protéines de 12 & 18 pour cerit et il ne peut pas avoir été
contaminé par des variétés modernes. Le blé khorasan est un pré-
curseur des variétés modernes de blé. Il est originaire du Moyen-
Orient et était Jargement répandu dans une vaste région s’étirant
de I’Egypte aux vallées du Tigre et de 'Euphrate. Depuis la Deuxi-
¢me Guerre mondiale, la culture du blé khorasan écait tombée en
désuérude. De nouvelles variétés sont entre-temps apparues, plus
rentables, plus résistantes aux maladies cryptogamiques et avec
une teneur plus élevée en protéines structurales.

“Lorsque vous cultivez du blé khorasan, vos attentes ne sont pas
les mémes”, explique Nele Callebert, directrice pour le Benelux de
la branche européenne de Kamut. “Le goiit, la valeur nutritive et le
caractere biologique du produit sont vos criteres prioritaires.” Le
blé khorasan commercialisé par Kamut provient du Canada et du

Montana. La-bas, le blé est cultivé sur des sols riches en sélénium,

.

“Certains clients demandent explicitement du pain fabriqué exclu-
sivement a partir de levain de blé khorasan. Les personnes qui ont
un estomac trés sensible au blé digerent bien ce type de pain.”

Nouveau créneau de vente

Onl'a dit, les boulangers n’ont eu de cesse d’étoffer leur
assortiment de pains au cours des derniéres années. Toutefois, ce
large choix qui leur est proposé ne semble plus impressionner les
clients. “Le consommateur veut qu’on excite sa curiosité”, explique

Le blé khorasan est un précurseur
des variétes modernes de ble,

Thomas Dryhoel, le gérant des Molens de Vlieger. “De nos jours,
réintroduire des céréales et variétés anciennes et moins courantes
constitue une fagon d’y parvenir. C'est ce qui explique le succes
actuel d’'un pain tel que celui d’épeautre, par exemple.” D’aprés
Thomas Dryhoel, cette renaissance des céréales anciennes s’inscrit
moins dans la quéte d’authenticité du consommateur que dans la
tendance consistant a influer sur la perception et la vente de den-
rées alimentaires en mettant spécifiquement l'accent sur Paspect
santé. “Dans le cas du pain, le moins que I'on puisse dire est que
cest quelque peu étrange”, commente Thomas Dryhoel. “Le pain,
en effet, est un produit sain en soi.” On ne peut en outre jamais
totalement écarter le risque que laspect santé soit mis en avanten
premier lieu pour des raisons commerciales. “C’est effectivement
un risque que le secteur ne doit pas prendre a la légere”, prévient
Thomas Dryhoel. “Créer de fausses attentes a propos de certains
produits ~ aupres des patients atteints de la maladie cceliaque, par
exemple - pourrait s’avérer extrémement dangereux. Il n’en reste
pas moins quil y a aujourd’hui sur le marché une réelle demande
pour des farines produites a partir d’autres variétés de céréales,
contenant moins de gluten ou d’autres formes de gluten que le blé.”



MARQUE DU BLE KHORASAN
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