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  Introduction


  C’est naturellement que la spiruline s’est invitée dans notre vie, comme tout ce qui arrive par « coïncidence » et qui se révèle être une évidence.


  En tant que cultivateurs et consommateurs, nous avons trouvé en elle un attrait sans pareil. Elle peut être déroutante de premier abord, mais honore toujours ses promesses à celui qui lui est fidèle.


  Donneuse de leçon de longévité (un des premiers organismes présents sur Terre), de vertus (par sa composition exceptionnelle), de bienfaisance (un formidable atout santé, elle consomme le CO2 atmosphérique, un chaînon essentiel de l’écosystème…), et d’humilité pour celui qui la cultive, la spiruline mérite qu’on lui fasse une place d’honneur dans nos vies et surtout dans notre assiette.
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  Petite histoire

  de la spiruline


  La spiruline appartient à un groupe d’êtres vivants très anciens appelés cyanobactéries, qui sont sur Terre depuis plus de 3,5 milliards d’années. C’est à ces cyanobactéries que nous devons notre propre existence puisqu’elles sont à l’origine de toutes les cellules et qu’elles sont responsables de la production d’oxygène dans l’atmosphère. Actuellement, on estime que 90 % de l’oxygène produit provient non pas des arbres, comme on le pense souvent, mais des océans, grâce aux microalgues qu’ils contiennent.


  90 % de l’oxygène provient des océans grâce aux microalgues qu’ils contiennent.


  Notre spiruline fait donc partie de ces très respectueuses cyanobactéries et elle est consommée par l’homme depuis l’Antiquité. Au Tchad, chez les Kanembous, et en Amérique latine, chez les Aztèques et les Mayas, dont elle composait la base de l’alimentation. Elle a été décrite pour la première fois par Wittrock et Nordstedt en 1844 en Uruguay près de Montevideo. Desikachari la mentionne de nouveau en 1959 et la trouve dans les eaux stagnantes de Lahore au Pakistan, à Calcutta, et au lac Beira à Ceylan. Elle est un peu oubliée ensuite, et c’est dans les années 1940 que des scientifiques la redécouvrent sur des marchés africains et l’identifient. Des techniques de récolte sont filmées au Kenya dans les années 1950. Ensuite, en 1963, dans un rapport pour le compte de l’Institut français du pétrole, nommé « Utilisation des spirulines dans la République du Tchad », on stipulait que la spiruline était consommée sous forme de galettes, le dihé, pour faciliter l’accouchement ; sous forme de décoction, pour soigner les troubles intestinaux ; et en cataplasmes pour traiter les enflures des jambes, les fluxions, les oreillons et la gourme des jeunes enfants. Ainsi, elle était déjà utilisée à des fins thérapeutiques.
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  Spiruline dans son milieu de vie


  Puis, à la fin des années 1960, Hubert Durand-Chastel, un industriel directeur de l’usine de soude Sosa Texcoco, au Mexique, s’est rendu compte en voulant se débarrasser d’une substance verte qui proliférait naturellement et engorgeait les tubulures de ses machines qu’il s’agissait de la spiruline et qu’il était peut-être possible de l’exploiter. C’est à partir de cette époque que l’on commence réellement à s’intéresser à cette petite algue. Les premières recherches scientifiques qui sont menées mettent en évidence bien des effets bénéfiques sur la santé. Après quoi de multiples cultures de spiruline sont apparues de par le monde et leur nombre va toujours croissant. La recherche s’intensifie et on lui découvre chaque jour de nouvelles propriétés.


  Sa description


  La spiruline, Arthrospira platensis de son nom scientifique, est couramment désignée comme une algue bleue. En fait, il s’agit plus précisément d’une bactérie aquatique qui possède un pigment bleu, d’où son nom de « cyanobactérie ». Outre ce pigment bleu (la phycocyanine), la spiruline possède un pigment vert (la chlorophylle) et un pigment orange (le bêta-carotène). C’est à cause de la présence de chlorophylle que cette cyanobactérie, un peu à part dans la classification des êtres vivants, est souvent assimilée à une microalgue. Elle est très singulière, car elle peut faire de la photosynthèse comme la plupart des végétaux, grâce à la chlorophylle, mais ne possède pas de paroi cellulosique rigide, ce qui lui permet d’être très facile à digérer et très assimilable par l’homme, sans qu’il soit nécessaire de la faire cuire.
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  La spiruline vue au microscope


  La spiruline vue au microscope se présente sous la forme d’un filament hélicoïdal multicellulaire d’une longueur de 0,25 mm environ. Elle est enroulée en spirales plus ou moins régulières (d’où son nom commun de spiruline) et existe sous différentes variétés qui dépendent du lieu d’où elle provient et de la forme plutôt spiralée ou plutôt ondulée qu’elle présente. On connaît par exemple la variété Paracas, de forme ondulée, qui vient du lac Paracas, au Pérou, ou la variété Lonar, spiralée, qui vient du lac Lonar, en Inde.


  Où la trouve-t-on ?


  La spiruline se développe de préférence dans des eaux chaudes, alcalines et riches en nutriments. Elle se rencontre donc communément dans des eaux saumâtres et des lacs alcalins des régions tropicales et semi-tropicales. Néanmoins, on peut la trouver en état de dormance entre les rochers, dans les déserts ; dans cet état, elle est très résistante et peut supporter des températures extrêmes en attendant quelques gouttes de rosée pour la réhydrater. Généralement, on la situe à travers le monde dans une ceinture comprise entre 35 ° de latitude Nord et 35 ° de latitude Sud. Cependant, on a observé que la spiruline était capable de se développer dans des régions un peu plus froides comme la Camargue, dans le sud de la France, où une souche naturelle a été identifiée, transportée par les becs et les pattes des flamants roses en migration. Elle est toutefois davantage présente en Afrique du Sud et en Asie qu’en Europe et en Amérique du Nord.
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    Répartition géographique de la spiruline à l’état naturel actuel et passé
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  Afrique


  Algérie, Tchad, Soudan, Éthiopie, Congo, Kenya, Tanzanie, Tunisie, Zambie, Madagascar, Laâyoune.


  Asie


  Inde, Myanmar, Sri Lanka, Pakistan, Thaïlande, Azerbaïdjan.


  Amérique du Sud


  Pérou, Mexique, Uruguay, Équateur.


  Amérique du nord


  Californie, Haïti, République dominicaine.


  Europe


  Hongrie, France (Camargue…).


  Autres sites possibles


  Botswana, Namibie, Afrique du Sud, Bolivie, Chili, Mauritanie.
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    Conclusion : Devenus incontournables dans l’industrie agroalimentaire, les additifs sont inoffensifs pour la grande majorité d’entre eux. L’inquiétude porte sur une quarantaine de molécules et, surtout, sur l’association de certaines d’entre elles qui décuple leur toxicité.
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  Une alimentation

  traditionnelle


  Nous l’avons vu, la spiruline est consommée depuis l’Antiquité. Elle est à l’origine de nombreuses anecdotes à travers les âges et les cultures. Par exemple, les conquistadors décrivaient, en arrivant au Mexique, une « boue verte » que les Aztèques récoltaient dans le lac Texcoco (actuellement à Mexico). Ils la mélangeaient à des céréales sous forme de galettes que les guerriers emportaient au combat. Les femmes l’utilisaient fraîche, étalée sur les cheveux et la peau pour se protéger du soleil et s’hydrater.
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    L’illustration suivante est tirée du Codex de Florence, fin XVIe siècle. Elle semble montrer comment les Aztèques récoltaient la spiruline par écrémage de l’eau de la surface des lacs avec des cordes, suivi du séchage pour en faire des gâteaux, consommés ensuite comme condiments nutritionnels.
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  On a également découvert que les Mayas la cultivaient dans le Yucatán à l’aide d’un réseau très sophistiqué de canaux, et certains même pensent que la disparition de ce peuple serait entre autre due à un problème dans sa culture.


  Notre algue bleue est également un aliment traditionnel sur le continent africain. Au Tchad, la tribu des Kanembous, connue pour ne pas souffrir de malnutrition et pour vivre plus longtemps et mieux, récolte la spiruline dans des lacs saumâtres à l’aide de paniers tressés. Les femmes la versent dans des trous qu’elles creusent à même le sol, laissent l’eau s’infiltrer dans la terre et récupèrent une galette composée de spiruline et de sable séchés nommée « dihé », qui est à la base de leur alimentation. La spiruline est également utilisée en emplâtre sur les plaies gangrenées, car elle sécrète une molécule de défense contre les bactéries. Les femmes en consomment de manière abondante pendant la grossesse.
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    Des vertus légendaires…


    Les propriétés énergisantes de la spiruline étaient déjà connues du temps des Aztèques. L’histoire des « coureurs de poisson » en est la preuve. L’empereur Moctezuma II, qui vivait dans un palais situé à 2 000 mètres d’altitude et à 300 kilomètres de la mer, raffolait de poisson frais. Or, à l’époque, les transports rapides n’étaient pas légion. Cette tâche était donc confiée à des hommes qui rapportaient à pied, au pas de course, la denrée précieuse et attendue. Pour être rapides et endurants, ces coureurs consommaient en grande quantité de la spiruline séchée ; ils la nommaient « tecuitlatl ».
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