Avec un go(t unique et une grande
digestibilité, le blé Kamut® est la cé-
réale idéale pour préparer une mul-
titude de plats, qu'il s’agisse de repas
riches ou den-cas rapides. Elle est
parfaite en cuisine traditionnelle et
gastronomique. Elle convient aux
personnes trés actives, aux enfants en
pleine croissance et aux athlétes qui
recherchent des mets énergétiques,
sains et équilibrés. Grace a son go(t
tres doux, elle se préte facilement a
la préparation de mets plutot sucrés
sans qu'il soit besoin parfois d'ajouter
du sucre.

Au dela de la farine, qui est lingré-
dient de base de pains, crépes, bis-
cuits, cakes, la céréale Kamut® est
idéale pour des en-cas, céréales et
mueslis pour petits déjeuners, pates,
boulgour, couscous, pizzas, gateaux
apéritifs, et plus surprenant encore :
sirop, boisson, jus de jeunes pousses,
etc.

Ancétre du blé moderne, le blé kho-
rasan trouve son origine au Croissant
Fertile, un territoire qui sétend de
I'Egypte aux vallées du Tigre et de
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I'Euphrate, en passant par la Palestine.
Apres la seconde guerre mondiale,
cette céréale avait pour ainsi dire été
rayée de la carte jusqu'a ce que Bob
Quinn, ingénieur agronome et bio-
chimiste, s’y intéresse et découvre sa
valeur nutritionnelle exceptionnelle.
Trés sensible a I'humidité, jusqu‘a lors,
elle est cultivée seulement dans les
prairies seches du Saskatchewan au
Canada et dans le Montana aux Etats-
Unis sur une terre riche en sélénium et
protégée par les montagnes. Toutes
les conditions y sont réunies pour ga-
rantir [a qualité de la marque Kamut®.
Les agriculteurs recoivent une rému-
nération équitable, stable et qui tient
compte du faible rendement, dans un
souci d'assurer la rentabilité de leur
activité. Car l'objectif recherché n'est
pas le rendement mais bien la qualité.
Actuellement, des essais de culture
sont conduits dans des pays proches
de I'Europe et qui présentent les
conditions culturales et climatiques
adaptées.

D’'un point de vue nutritionnel, ce
blé ancien a beaucoup d'intérét. Il
apporte plus dénergie que le blé or-
dinaire et contient 20 a 40% de pro-
téines en plus, davantage de lipides,
d’acides aminés essentiels (+65%),
de vitamines et de minéraux, notam-
ment zinc, magnésium, vitamine E (+
30%}) et sélénium, un oligo-élément
réputé pour ses qualités antioxy-
dantes.

Cette céréale est une excellente alter-
native au blé moderne. Plus encore,
une étude américaine de I'lFAA (Inter-
national Food Allergy Association) a
montré que 70% des personnes sen-
sibles au blé supportent les produits
khorasan Kamut®.

1. La sensibilité alimentaire

2. La capacité antioxydante

3. La qualité des fi bres alimentaires
4. Lempreinte génétique

En 1990, Kamut International a dépo-
sé le mot « Kamut » afi n de protéger
et préserver les qualités exception-
nelles de cette céréale ancienne, et
pour que tous ceux qui s'intéressent a
la nourriture saine et de haute qualité
puissent en profi ter. La marque Ka-
mut® est un label de qualité et garan-
tit aux consommateurs les caracté-
ristiques originelles de ce blé ancien.
Le mot « Kamut » signifi e tout sim-
plement « blé » en égyptien ancien.
Des criteres de haute qualité pour la
culture de la céréale ainsi que pour
la fabrication de produits khorasan
Kamut® ont été fi xés. La philosophie

de l'entreprise est de préserver la pu-
reté, 'unicité et |'authenticité de cette
céréale exceptionnelle en respectant
les ressources humaines et environ-
nementales.
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