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Trent’anni di Kamut, un amore italiano

PAGINA A CURA
DI MAICOL MERCURIALI
Al forno e in pasticceria, al supermer-
cato e in pizzeria: i prodotti a base
di grano khorasan Kamut ormai si
trovano dappertutto. L'antico grano a
marchio - coltivato secondo il metodo
dell’agricoltura biologica, mai ibridato
né geneticamente modificato - celebra il
suo trentesimo anniversario e dagli Usa,
dove Bob Quinn negli anni 80 ha avuto
I"intuizione di riscoprire questa varieta,
ha avuto una diffusione capillare con
I'Italia che & uno dei mercati di riferi-
mento. Nella Penisola, dal 2011 a oggi,
pit di 100 aziende alimentari hanno de-
ciso di convertirsi al biologico per poter
entrare o rimanere all’interno della fi-
liera Kamut. Nel nostro Paese il grano
khorasan Kamut conta 12 importatori e
2014 aziende licenziatarie del marchio,
tutte certificate biologiche, che rendono
disponibili sul mercato circa 1.200 tipo-
logie di prodotti (dal pane alla pasta,
dai biscotti al seitan, passando
per il latte vegetale, la birra e
¢li snack).
Kamut, nell’anno in cui
spegne le 30 candeline,
non poteva mancare al
Sana (Padiglione 26,
stand A1) e al salone inter-
nazionale del biologico e del na
turale ci sara anche Bob Quinn in
persona - uno dei pitt
attivi pionieri
dell’agricol-
tura bio-
logica e
sostenibi-
le - oltre
allo staff
di Ka-

mut Enterprises of Europe e Kamut
International. Le due aziende hanno
sviluppato un programma di controllo
qualita che garantisce coltivatori e con-
sumatori: per poter utilizzare il grano
khorasan Kamut ogni trasformatore
deve firmare un contratto di licenza
gratuita con ’azienda. Cid garantisce
al consumatore finale che il prodotto
a marchio Kamut contiene al 100% la
qualita certificata e controllata da Ka-
mut International e Kamut Enterprises
of Europe. I produttori, dall’altra parte,
ricevono un prezzo fisso e onesto per
compensare la piccola resa che hanno
coltivando I’antico cereale. Nell’ambito
del Sana, sabato 10 settembre alle 11.30
alla Sala Allegretto, ¢ in programma la
conferenza «Il grano khorasan Kamut
migliora il profilo di rischio dei pazienti
con diabete mellito di tipo 2». I ricerca-
tori dell’ Universita di Firenze (Stefano
Benedettelli, Francesco Sofi, Anne

Whittaker, Monica Di-

nu e Giuditta Pagliai)

con Emanuela Simo-

netti, direttore ricerca

di Kamut Enterprises of

Europe, presenteranno le

evidenze dello studio sugli

effetti positivi di una dieta a

base di grano khorasan

Kamut, rispetto a

una dieta a base

di grano mo-

derno, per

i pazienti

affetti dal

diabete

mellito di

tipo 2.
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La nutraceutica per la frutta secca

PAGINA A CURA
DI MAICOL MERCURIALI
Le vendite bio continuano la loro cre-

scita. Secondo le ultime rilevazio-
ni Nielsen I’aumento nei primi cinque
mesidel 2016 & del 20,8%. Tra i prodot-
ti biologici che guidano questo incre-
mento ci sono la frutta secca (+9,6%)
e i cereali e legumi secchi (+10,7%).
In particolare la frutta secca senza gu-
scio — segmento che vale 21,6 milioni
di euro — fa registrare una progressione
del 44%. Performance dovuta al diffon-
dersi di una cultura nutraceutica (neo-
logismo frutto della crasi tra nutrizione
e farmaceutica), che promuove una ali-
mentazione basata su principi nutritivi
contenuti nei cibi che hanno effetti be-
nefici sulla salute. «Cresce la domanda
mondiale di frutta secca bio», osserva
Giuseppe Calcagni, presidente del
Gruppo Besana, leader del compar-
to e tra i fondatori di Almaverde Bio,
«un trend che coinvolge tanti Paesi,
dal Nord America all’Estremo oriente:
siamo in una fase di incremento della
domanda di questi prodotti che si aggira
sull’8-10% annuo. Ecco perché bisogna
spingere molto le nuove produzioni, noi
sollecitiamo i nostri produttori affinché
si convertano al bio, un processo tutto
sommato agevole visto che la frutta sec-
ca non necessita di trattamenti partico-
lari: ricordiamoci che & un seme oleoso
che sta dentro un guscio protetto da un
mallo. Per i nuovi impianti, invece, par-
tiamo gia con coltivazioni biologiche.
Mandorle e noci sgusciate sono due
prodotti che tirano molto, assieme ai
mix con semi (sesamo, girasole, zuc-
ca...) e superfrutti come il goji», con-
clude Calcagni. «Si sta puntando molto
sulla monodose, confezioni trai40 e i

70 grammi, e cerchiamo di informare
il consumatore sui benefici legati a un
corretto consumo di questi prodotti».
Cereali e legumi secchi bio sono un altro
segmento bio che va a gonfie vele. Lo
testimoniano i dati del Gruppo Pedon,
azienda vicentina riferimento mondiale
per la lavorazione, il confezionamento
e la distribuzione di questi prodotti, con
100 milioni di fatturato in 45 Paesi. Nel
primo semestre 2016 Pedon & cresciuta
del 25%, mentre I'incremento del bio &
nell’ordine del 40%. «E un trend con-
solidato non solo come marchio, ma
anche come private label per la gdo»,
spiega il direttore marketing di Pedon,
Luca Zocca, «dove le insegne puntano
su linee dedicate al biologico. Per noi
il bio ha una buona incidenza sul fat-
turato, ¢ uno degli elementi distintivi
dell’ azienda, che affianca allo studio di
ricette e prodotti, flessibilita nei formati
e nella segmentazione della proposta».
Al Sana, nell’area EcornaturaSi, Pe-
don presentera Bioritmi, 1a linea bio di
cereali e legumi precotti ad alto conte-
nuto nutrizionale; nella gamma anche
surgelati pronti al microonde. Con il
trend dei consumi salutistici, quinoa, se-
mi di chia, amaranto stanno penetrando
il mercato italiano. «Sono prodotti gia
presenti nei mercati nordici, ora stanno
facendo presa in Italia. Bisogna impa-
rare come consumarli. Noi dobbiamo
trovare chi li produca: ci sono filiere da
riconvertire per soddisfare la richiesta;
pensiamo alla quinoa, inizialmente pro-
dotta in Peru e Bolivia», chiosa Zocca,
«si sta espandendo in tutto il Centro e
Sud America. Anche in Europa si sta
tentando di produrla».
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