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FOIRE​ ​
​ ​AUX​ ​
QUESTIONS
YATILDES​ ​
ALGUESTOXIQUES?
Il​ ​n’y​ ​a​ ​aucune​ ​algue​ ​toxique​ ​sur​ ​les​ ​
milliers​ ​qui​ ​vivent​ ​dans​ ​les​ ​océans.​ ​Les​ ​
macroalgues​ ​(à​ ​distinguer​ ​des​ ​micro-​ ​
algues)​ ​ne​ ​présentent​ ​aucun​ ​risque​ ​si​ ​
on​ ​les​ ​goûte​ ​sur​ ​le​ ​rocher.​ ​Elles​ ​peuvent​ ​
déplaire​ ​au​ ​goût,​ ​sans​ ​risque​ ​d’empoi-
sonnement.​ ​Deux​ ​conditions​ ​cependant​ ​
à​ ​respecter​ ​impérativement:​ ​se​ ​trouver​ ​
dans​ ​un​ ​endroit​ ​propre​ ​d’un​ ​point​ ​de​ ​
vue​ ​de​ ​la​ ​qualité​ ​des​ ​eaux​ ​(éviter​ ​les​ ​
ports​ ​par​ ​exemple…)​ ​et​ ​ne​ ​goûter​ ​que​ ​
les​ ​algues​ ​vivantes,​ ​c’est-à-dire​ ​fixées​ ​
sur​ ​un​ ​rocher​ ​(les​ ​algues​ ​captent​ ​les​ ​
métaux​ ​lourds).
RISQUETOND’AVOIR​ ​
TROPD’IODE​ ​
ENMANGEANTDESALGUES?
Certaines​ ​algues​ ​brunes​ ​(les​ ​laminaires​ ​
par​ ​exemple)​ ​concentrent​ ​énormément​ ​
l’iode​ ​présent​ ​dans​ ​l’eau​ ​de​ ​mer.​ ​Il​ ​est​ ​
donc​ ​nécessaire,​ ​pour​ ​ces​ ​algues,​ ​de​ ​
les​ ​blanchir​ ​avant​ ​de​ ​les​ ​consommer​ ​
pour​ ​éviter​ ​une​ ​surcharge​ ​d’iode.​ ​Mais​ ​
ces​ ​grands​ ​kelps​ ​ne​ ​peuvent​ ​pas​ ​être​ ​
mangés​ ​crus​ ​:​ ​ils​ ​sont​ ​trop​ ​coriaces.​ ​
Finalement,​ ​la​ ​nature​ ​est​ ​bien​ ​faite!
LESALGUESVERTES
SONTELLESCOMESTIBLES?
Oui,​ ​c’est​ ​d’ailleurs​ ​un​ ​excellent​ ​comes-
tible,​ ​incroyable​ ​d’un​ ​point​ ​de​ ​vue​ ​
nutritif.​ ​On​ ​les​ ​achète​ ​ou​ ​on​ ​les​ ​récolte​ ​
saines​ ​sur​ ​le​ ​rocher,​ ​les​ ​algues​ ​dérivantes​ ​
servent​ ​au​ ​jardin​ ​ou​ ​comme​ ​aliment​ ​
de​ ​grande​ ​qualité​ ​pour​ ​les​ ​animaux.​ ​
Comme​ ​toutes​ ​les​ ​algues​ ​d’échouage​ ​
(sargasses,​ ​algues​ ​rouges…),​ ​les​ ​algues​ ​
vertes​ ​dégagent​ ​de​ ​l’hydrogène​ ​sulfuré​ ​
uniquement​ ​quand​ ​elles​ ​pourrissent​ ​en​ ​
tas​ ​au​ ​soleil.​ ​Le​ ​danger​ ​est​ ​là.
OÙACHETER​ ​
DESALGUES?
On​ ​trouve​ ​désormais​ ​des​ ​algues​ ​dans​ ​
tous​ ​les​ ​magasins​ ​de​ ​produits​ ​naturels,​ ​
dans​ ​certaines​ ​poissonneries​ ​et​ ​dans​ ​cer-
taines​ ​grandes​ ​surfaces.​ ​Choisissez​ ​des​ ​
algues​ ​fraîches​ ​ou​ ​sèches​ ​bien​ ​colorées​ ​
et​ ​cherchez​ ​la​ ​provenance:​ ​elle​ ​doit​ ​être​ ​
indiquée.​ ​Favorisez​ ​une​ ​provenance​ ​locale​ ​
(les​ ​algues​ ​françaises​ ​sont​ ​bretonnes).​ ​Sur​ ​
les​ ​700​ ​ou​ ​800variétés​ ​d’algues​ ​présentes​ ​
dans​ ​les​ ​eaux​ ​françaises​ ​(Bretagne​ ​nord),​ ​
une​ ​dizaine​ ​seulement​ ​sont​ ​autorisées​ ​à​ ​la​ ​
vente​ ​pour​ ​des​ ​raisons​ ​de​ ​réglementation.
YATILDES​ ​
ALGUESBIOLOGIQUES?
Toutes​ ​les​ ​algues​ ​françaises​ ​sont​ ​«bio-
logiques».​ ​Leur​ ​récolte,​ ​très​ ​contrôlée,​ ​
ne​ ​doit​ ​s’eectuer​ ​que​ ​dans​ ​des​ ​eaux​ ​
très​ ​saines​ ​:​ ​leur​ ​qualité​ ​est​ ​assurée.​ ​
Cependant,​ ​depuis​ ​quelques​ ​années,​ ​
une​ ​certification​ ​biologique​ ​annuelle​ ​
restreint​ ​les​ ​conditions​ ​de​ ​récolte​ ​et​ ​de​ ​
culture.​ ​Une​ ​garantie​ ​supplémentaire​ ​
de​ ​qualité​ ​pour​ ​les​ ​consommateurs​ ​
avec​ ​notamment​ ​une​ ​traçabilité​ ​des​ ​
produits​ ​nettement​ ​accrue.















[image: ]FOIRE​ ​AUX​ ​QUESTIONS
5
LESALGUESREPOUSSENTELLES
SIONLESCOUPE?
Oui.​ ​Certaines​ ​algues​ ​repoussent​ ​dans​ ​
l’année,​ ​d’autres​ ​les​ ​années​ ​suivantes.​ ​
Un​ ​comportement​ ​écoresponsable​ ​
semble​ ​être​ ​évident​ ​pour​ ​la​ ​cueillette​ ​
d’algues,​ ​tout​ ​comme​ ​celle​ ​des​ ​plantes​ ​
sauvages​ ​(couper​ ​sans​ ​arracher,​ ​grapil-
ler…​ ​voir​ ​les​ ​bonnes​ ​pratiques​ ​p.20).
LASALICORNE​ ​
ESTELLEUNEALGUE?
Non.​ ​Les​ ​algues​ ​n’ont​ ​ni​ ​racine,​ ​ni​ ​sève,​ ​
ni​ ​fleur,​ ​elles​ ​se​ ​nourrissent​ ​de​ ​l’eau​ ​de​ ​
mer​ ​grâce​ ​à​ ​leur​ ​lame​ ​(et​ ​non​ ​de​ ​la​ ​terre​ ​
grâce​ ​à​ ​leurs​ ​racines​ ​pour​ ​les​ ​plantes).​ ​
La​ ​salicorne,​ ​tout​ ​comme​ ​la​ ​posido-
nie​ ​(ou​ ​zoostère),​ ​sont​ ​des​ ​plantes​ ​qui​ ​
vivent​ ​dans​ ​un​ ​milieu​ ​salé​ ​(halophyte).
LESCULTURESD’ALGUES
ENPLEINEMER
SONTELLESDANGEREUSES?
Non.​ ​Les​ ​fermes​ ​marines​ ​qui​ ​se​ ​déve-
loppent​ ​en​ ​Europe​ ​cultivent​ ​des​ ​algues​ ​
comme​ ​on​ ​cultive​ ​du​ ​blé,​ ​mais​ ​sans​ ​
engrais,​ ​sans​ ​eau​ ​douce​ ​et​ ​sans​ ​risque​ ​
pour​ ​le​ ​milieu,​ ​bien​ ​au​ ​contraire.​ ​Les​ ​
algues​ ​produisent​ ​de​ ​l’oxygène​ ​et​ ​
abritent​ ​une​ ​faune​ ​indispensable​ ​au​ ​
milieu​ ​marin.​ ​Les​ ​dauphins​ ​d’ailleurs​ ​
y​ ​viennent​ ​chaparder​ ​des​ ​algues​ ​pour​ ​
les​ ​orir​ ​à​ ​leur​ ​dulcinée​ ​au​ ​moment​ ​
propice.​ ​
LESALGUESSONTELLES
ENVAHISSANTES?
Certaines​ ​algues​ ​originaires​ ​d’Asie​ ​(sar-
gasse,​ ​wakamé,​ ​turuturu…)​ ​et​ ​instal-
lées​ ​sur​ ​le​ ​littoral​ ​sont​ ​opportunistes.​ ​
Elles​ ​occupent​ ​des​ ​endroits​ ​vierges​ ​
(des​ ​structures​ ​flottantes,​ ​les​ ​piliers​ ​
de​ ​ponts…)​ ​souvent​ ​en​ ​symbiose​ ​avec​ ​
d’autres​ ​algues,​ ​parfois​ ​en​ ​formant​ ​un​ ​
tapis​ ​opaque​ ​(sargasse​ ​dans​ ​les​ ​flaques​ ​
par​ ​exemple).​ ​Ces​ ​espèces​ ​font​ ​l’objet​ ​
de​ ​suivis​ ​attentifs​ ​de​ ​la​ ​part​ ​des​ ​équipes​ ​
scientifiques​ ​et​ ​font​ ​quelquefois​ ​le​ ​bon-
heur​ ​des​ ​amateurs​ ​d’algues.​ ​
POURQUOIN’YATIL​ ​
PASD’ALGUES​ ​
SURCERTAINSROCHERS?
À​ ​cause​ ​du​ ​nettoyage.​ ​Les​ ​algues​ ​sont​ ​
les​ ​premiers​ ​végétaux​ ​marins​ ​présents​ ​
dans​ ​les​ ​océans​ ​depuis​ ​plus​ ​d’un​ ​mil-
liard​ ​d’années.​ ​Elles​ ​poussent​ ​naturel-
lement​ ​et​ ​spontanément​ ​sur​ ​les​ ​rochers​ ​
grâce​ ​aux​ ​spores​ ​qu’elles​ ​diusent.​ ​Un​ ​
rocher​ ​ou​ ​une​ ​plage​ ​sans​ ​algue​ ​serait​ ​
comme​ ​une​ ​forêt​ ​sans​ ​arbre​ ​ou​ ​une​ ​
prairie​ ​sans​ ​herbe.​ ​Les​ ​nettoyages​ ​puis-
sants​ ​eectués​ ​sur​ ​les​ ​rochers​ ​après​ ​les​ ​
marées​ ​noires​ ​ont​ ​détruit​ ​les​ ​spores​ ​
végétales.​ ​Les​ ​huîtres​ ​ont​ ​alors​ ​pris​ ​la​ ​
place​ ​avant​ ​que​ ​de​ ​nouvelles​ ​spores​ ​
apparaissent.​ ​
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Les​ ​cultures​ ​d’algues​ ​en​ ​
pleine​ ​mer​ ​ne​ ​génèrent​ ​
pas​ ​d’effet​ ​de​ ​serre​ ​et​ ​
produisent​ ​de​ ​l’oxygène.
Elles​ ​captent​ ​et​ ​stockent​ ​
à​ ​long​ ​terme​ ​le​ ​CO
2
​ ​
pour​ ​le​ ​restituer​ ​et​ ​
aident​ ​ainsi​ ​à​ ​lutter​ ​
contre​ ​le​ ​réchauffement​ ​
climatique.​ ​Ce​ ​«carbone​ ​
bleu»​ ​naturellement
séquestré​ ​par​ ​les​ ​algues​ ​
et​ ​réémis​ ​semble​ ​plus​ ​
efficace​ ​que​ ​le​ ​carbone​ ​
stocké​ ​par​ ​les​ ​végétaux​ ​
terrestres.​ ​Les​ ​végétaux​ ​
marins​ ​produisent​ ​entre​ ​
70​ ​et​ ​80%​ ​de​ ​l’oxygène​ ​
de​ ​l’atmosphère​ ​(soit​ ​
environ​ ​330milliards​ ​
de​ ​tonnes​ ​d’oxygène​ ​
par​ ​année).​ ​Quant​ ​à​ ​
l’empreinte​ ​carbone​ ​des​ ​
différentes​ ​récoltes​ ​
d’algues,​ ​c’est​ ​
essentiellement​ ​le​ ​coût​ ​
de​ ​carburant​ ​qui​ ​est​ ​le​ ​
plus​ ​impactant​ ​(bateaux,​ ​
tracteurs,​ ​transport​ ​
en​ ​camion).​ ​
Le​ ​bilan​ ​
carbone​ ​des​ ​cultures​ ​
d’algues​ ​est​ ​extrêmement​ ​
bas​ ​:​ ​
296kg​ ​par​ ​tonne​ ​de​ ​
protéines​ ​consommables​ ​
loin​ ​derrière​ ​toutes​ ​les​ ​
productions​ ​de​ ​viande.
LESALGUES:​ ​
UNE​ ​SOLUTION​ ​
POUR​ ​LA​ ​PLANÈTE
LE​ ​CHANGEMENT​ ​A​ ​COMMENCÉ…
De​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​de​ ​citoyen-nes​ ​dans​ ​de​ ​nombreux​ ​pays​ ​
prennent​ ​conscience​ ​de​ ​l’urgence​ ​à​ ​devoir​ ​changer​ ​le​ ​
monde​ ​pour​ ​respecter​ ​la​ ​nature,​ ​les​ ​sols,​ ​les​ ​animaux…​ ​
la​ ​planète​ ​entière.​ ​Ce​ ​changement​ ​passe​ ​par​ ​une​ ​remise​ ​
en​ ​cause​ ​de​ ​nos​ ​gestes​ ​quotidiens:​ ​se​ ​nourrir,​ ​prendre​ ​
soin​ ​de​ ​soi,​ ​faire​ ​ses​ ​achats,​ ​se​ ​déplacer…​ ​En​ ​Europe,​ ​la​ ​
part​ ​des​ ​«végétacool»​ ​(terme​ ​que​ ​je​ ​préfère​ ​à​ ​celui​ ​de​ ​
«flexitariens»)​ ​augmente​ ​chaque​ ​année.​ ​En​ ​France,​ ​elle​ ​
est​ ​passée​ ​en​ ​deux​ ​ans​ ​seulement​ ​du​ ​quart​ ​au​ ​tiers​ ​des​ ​
foyers​ ​français.​ ​Réduire​ ​sa​ ​consommation​ ​de​ ​viande,​ ​
choisir​ ​des​ ​aliments​ ​locaux​ ​de​ ​qualité,​ ​manger​ ​moins​ ​et​ ​
manger​ ​mieux​ ​sont​ ​des​ ​habitudes​ ​qui​ ​gagnent​ ​enfin​ ​du​ ​
terrain.​ ​Dans​ ​ce​ ​contexte,​ ​découvrir​ ​la​ ​cuisine​ ​aux​ ​algues​ ​
s’impose​ ​pour​ ​gagner​ ​en​ ​saveur,​ ​en​ ​goût,​ ​en​ ​protéines​ ​
végétales​ ​et​ ​pour​ ​d’autres​ ​raisons​ ​encore.
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AUX​ ​ALGUES​ ​CITOYENS!
L’empreinte​ ​en​ ​eau​ ​est​ ​
très​ ​limitée:​ ​les​ ​algues​ ​
grandissent​ ​dans​ ​l’eau​ ​de​ ​
mer​ ​et​ ​dans​ ​la​ ​majorité​ ​
des​ ​process​ ​pour​ ​les​ ​
algues​ ​alimentaires,​ ​le​ ​
rinçage​ ​s’effectue​ ​aussi​ ​
à​ ​l’eau​ ​de​ ​mer.​ ​Pour​ ​la​ ​
nutrition​ ​animale​ ​et​ ​
pour​ ​l’extraction​ ​des​ ​
alginates,​ ​le​ ​rinçage​ ​
s’effectue​ ​à​ ​l’eau​ ​douce.​ ​
De​ ​plus,​ ​des​ ​effluents​ ​
doivent​ ​être​ ​gérés​ ​en​ ​
station​ ​d’épuration.
Cultiver​ ​des​ ​algues​ ​
alimentaires​ ​en​ ​pleine​ ​
mer​ ​ne​ ​nécessite​ ​aucune​ ​
terre​ ​agricole.​ ​Un​ ​
hectare​ ​d’algues​ ​équivaut​ ​
à​ ​
21hectares​ ​de​ ​soja​ ​ou​ ​
à​ ​
49hectares​ ​de​ ​maïs.
L’AIR
Les​ ​comportements​ ​d’évidence​ ​à​ ​abandonner​ ​ont​ ​été​ ​
chirés​ ​récemment​ ​par​ ​une​ ​étude​ ​qui​ ​s’est​ ​penchée​ ​sur​ ​
l’impact​ ​environnemental​ ​de​ ​nos​ ​habitudes​ ​alimen-
taires.​ ​Les​ ​conclusions​ ​earantes​ ​ne​ ​peuvent​ ​que​ ​nous​ ​
encourager​ ​à​ ​devenir​ ​végétacool.​ ​L’élevage,​ ​pour​ ​l’ap-
port​ ​des​ ​protéines​ ​animales,​ ​génère​ ​les​ ​trois​ ​quarts​ ​des​ ​
émissions​ ​agricoles​ ​totales​ ​de​ ​gaz​ ​à​ ​eet​ ​de​ ​serre,​ ​par​ ​
le​ ​taux​ ​de​ ​méthane​ ​produit​ ​par​ ​les​ ​animaux.​ ​À​ ​l’échelle​ ​
planétaire,​ ​il​ ​est​ ​à​ ​l’origine​ ​de​ ​18%​ ​des​ ​gaz​ ​à​ ​eet​ ​de​ ​
serre.​ ​Un​ ​changement​ ​alimentaire​ ​vers​ ​plus​ ​de​ ​proté-
ines​ ​végétales​ ​permettrait​ ​une​ ​réduction​ ​de​ ​plus​ ​de​ ​la​ ​
moitié​ ​des​ ​émissions​ ​agricoles​ ​totales​ ​de​ ​gaz​ ​à​ ​eet​ ​de​ ​
serre.
Pour​ ​un​ ​meilleur​ ​équilibre,​ ​il​ ​faudrait​ ​réduire​ ​la​ ​
consommation​ ​mondiale​ ​de​ ​porc​ ​environ​ ​de​ ​90%,​ ​
celle​ ​de​ ​bœuf​ ​de​ ​80%,​ ​diviser​ ​par​ ​deux​ ​la​ ​consom-
mation​ ​d’œufs​ ​et​ ​de​ ​volailles​ ​et​ ​du​ ​tiers​ ​celle​ ​du​ ​lait.​ ​
Le​ ​sucre​ ​n’est​ ​pas​ ​qu’un​ ​doux​ ​poison,​ ​c’est​ ​aussi​ ​une​ ​
culture​ ​vorace​ ​qui​ ​devrait​ ​diminuer​ ​de​ ​plus​ ​de​ ​moitié,​ ​
tout​ ​comme​ ​l’huile​ ​de​ ​palme​ ​(60%)​ ​et​ ​diverses​ ​céréales​ ​
du​ ​tiers​ ​au​ ​moins​ ​(blé,​ ​riz,​ ​mais).​ ​L’étude​ ​préconise​ ​des​ ​
changements​ ​encore​ ​plus​ ​drastiques​ ​dans​ ​les​ ​pays​ ​riches​ ​
où​ ​le​ ​bœuf​ ​devrait​ ​quasiment​ ​disparaître​ ​(90%),​ ​suivi​ ​
du​ ​sucre​ ​(70%),​ ​du​ ​lait​ ​et​ ​des​ ​œufs​ ​(60%)​ ​au​ ​profit​ ​de​ ​la​ ​
consommation​ ​de​ ​graines​ ​et​ ​de​ ​légumineuses​ ​qui​ ​devrait​ ​
quadrupler.​ ​Dommage​ ​que​ ​les​ ​auteurs​ ​des​ ​études​ ​ne​ ​
pensent​ ​jamais​ ​aux​ ​algues!
L’EAU
Après​ ​l’empreinte​ ​carbone,​ ​l’empreinte​ ​eau​ ​définit​ ​la​ ​
quantité​ ​d’eau​ ​nécessaire​ ​à​ ​la​ ​production​ ​totale​ ​d’un​ ​bien​ ​
ou​ ​d’un​ ​service,​ ​en​ ​comptant​ ​toutes​ ​les​ ​eaux​ ​utilisées​ ​à​ ​
chacun​ ​des​ ​stades​ ​de​ ​la​ ​production:​ ​l’eau​ ​bleue​ ​captée​ ​
directement,​ ​l’eau​ ​verte​ ​stockée​ ​dans​ ​le​ ​sol​ ​et​ ​l’eau​ ​grise,​ ​
polluée​ ​par​ ​le​ ​processus,​ ​jusqu’à​ ​son​ ​nettoyage​ ​ultime.​ ​
Dans​ ​les​ ​années​ ​à​ ​venir,​ ​l’eau​ ​potable​ ​sera​ ​une​ ​denrée​ ​
précieuse,​ ​qu’il​ ​faut​ ​dès​ ​à​ ​présent​ ​économiser.​ ​Pour​ ​pro-
duire​ ​1​ ​kilo​ ​de​ ​bœuf,​ ​il​ ​faut​ ​environ​ ​de​ ​15000litres​ ​d’eau,​ ​
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LES​ ​SUPER-POUVOIRS​ ​DES​ ​ALGUES
Les​ ​Chinois​ ​puis​ ​les​ ​
Égyptiens​ ​découvrirent​ ​
les​ ​
vertus​ ​des​ ​algues​ ​
qu’ils​ ​inscrivirent​ ​dans​ ​
leurs​ ​traités​ ​médicaux​ ​
(le​ ​
Pen​ ​Tsao
​ ​
–​ ​4​ ​700​ ​ans​ ​environ​ ​
et​ ​le​ ​papyrus​ ​
Ebers
​ ​
–​ ​3​ ​600​ ​ans).​ ​Aucun​ ​
aliment​ ​terrestre​ ​
n’apporte​ ​autant​ ​
de​ ​protéines,​ ​
d’oligoéléments​ ​et​ ​de​ ​
vitamines​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​
que​ ​les​ ​algues.
5000litres​ ​pour​ ​1​ ​kilo​ ​de​ ​riz,​ ​4000​ ​pour​ ​1​ ​kilo​ ​de​ ​poulet,​ ​
1000​ ​environ​ ​pour​ ​produire​ ​1kilo​ ​de​ ​soja​ ​et​ ​600litres​ ​
d’eau​ ​pour​ ​un​ ​1kilo​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​et​ ​zéro​ ​litre​ ​
d’eau​ ​douce​ ​pour​ ​produre​ ​des​ ​algues​ ​en​ ​pleine​ ​mer.
LA​ ​TERRE
Partout​ ​dans​ ​le​ ​monde,​ ​les​ ​terres​ ​agricoles​ ​s’étiolent,​ ​
grignotées​ ​par​ ​des​ ​activités​ ​industrielles,​ ​foncières​ ​ou​ ​
commerciales.​ ​Des​ ​milliers​ ​d’hectares​ ​disparaissent​ ​ainsi​ ​
et​ ​avec​ ​eux​ ​des​ ​exploitations​ ​agricoles​ ​tandis​ ​que​ ​la​ ​de-
mande​ ​alimentaire​ ​augmente.​ ​La​ ​ruée​ ​vers​ ​les​ ​terres​ ​
agricoles​ ​engendre​ ​déjà​ ​une​ ​tension​ ​sur​ ​les​ ​denrées​ ​
alimentaires​ ​et​ ​une​ ​tension​ ​encore​ ​plus​ ​grande​ ​sur​ ​les​ ​
terres​ ​disponibles.​ ​Fourrages​ ​et​ ​pâturages​ ​occupent​ ​
plus​ ​des​ ​trois​ ​quarts​ ​des​ ​terres​ ​agricoles​ ​mondiales:​ ​
7​ ​kilos​ ​de​ ​céréales​ ​sont​ ​nécessaires​ ​pour​ ​produire​ ​1​ ​kilo​ ​
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Les​ ​algues​ ​semblent​ ​
être​ ​une​ ​des​ ​solutions​ ​
possibles.​ ​Elles​ ​produisent​ ​
de​ ​l’oxygène,​ ​poussent​ ​
naturellement​ ​dans​ ​l’eau​ ​
salée,​ ​elles​ ​n’ont​ ​pas​ ​
besoin​ ​d’engrais​ ​et​ ​
possèdent​ ​des​ ​vertus​ ​
connues​ ​depuis​ ​des​ ​milliers​ ​
d’années.​ ​Une​ ​consommation​ ​
régulière​ ​d’algues​ ​diminue​ ​
le​ ​
risque​ ​cardiovasculaire,​ ​
le​ ​risque​ ​de​ ​cancers​ ​
digestifs,​ ​aide​ ​à​ ​lutter​ ​
contre​ ​le​ ​
cancer​ ​du​ ​sein​ ​
et​ ​contre​ ​l’
obésité.​ ​Les​ ​
algues​ ​renforcent​ ​le​ ​
système​ ​immunitaire​ ​et​ ​sont​ ​
des​ ​réservoirs​ ​de​ ​minéraux,​ ​
de​ ​vitamines,​ ​d’acides​ ​gras​ ​
et​ ​de​ ​protéines.​ ​Certaines​ ​
algues​ ​rouges​ ​protègent​ ​
des​ ​cancers​ ​et​ ​luttent​ ​
contre​ ​des​ ​tumeurs​ ​parfois​ ​
malignes.​ ​Des​ ​traitements​ ​
à​ ​base​ ​de​ ​molécules​ ​
algales​ ​peuvent​ ​être​ ​plus​ ​
puissants​ ​que​ ​certaines​ ​
chimiothérapies.​ ​
de​ ​bœuf,​ ​4​ ​pour​ ​1​ ​kilo​ ​de​ ​porc​ ​et​ ​2​ ​pour​ ​1​ ​kilo​ ​de​ ​poulet.​ ​
En​ ​dix​ ​ans,​ ​dix​ ​millions​ ​d’hectares​ ​de​ ​forêts​ ​ont​ ​été​ ​dé-
blayés​ ​pour​ ​que​ ​deux​ ​cents​ ​millions​ ​de​ ​bovins​ ​puissent​ ​
brouter,​ ​générant​ ​une​ ​intense​ ​émission​ ​de​ ​gaz​ ​à​ ​eet​ ​
de​ ​serre.
LA​ ​SANTÉ
Selon​ ​l’OMS,​ ​les​ ​boissons​ ​sucrées,​ ​les​ ​chips,​ ​mais​ ​aussi​ ​
la​ ​viande​ ​rouge​ ​et​ ​la​ ​charcuterie​ ​sont​ ​incriminées​ ​dans​ ​
un​ ​nouveau​ ​fléau​ ​majeur​ ​et​ ​typiquement​ ​occidental:​ ​
l’obésité​ ​qui​ ​atteint​ ​plus​ ​de​ ​2​ ​milliards​ ​de​ ​personnes.​ ​
Les​ ​maladies​ ​cardiovasculaires​ ​et​ ​les​ ​cancers​ ​du​ ​côlon​ ​
seraient,​ ​d’après​ ​une​ ​étude​ ​européenne,​ ​associés​ ​à​ ​une​ ​
trop​ ​grande​ ​consommation​ ​de​ ​protéines​ ​animales,​ ​tandis​ ​
que​ ​l’excès​ ​de​ ​gras​ ​et​ ​de​ ​sucré​ ​entraîne​ ​des​ ​risques​ ​car-
diovasculaires​ ​et​ ​de​ ​diabète.
2050​ ​:​ ​9​ ​MILLIARDS​ ​DE​ ​TERRIENS​ ​!
Comment​ ​parvenir​ ​à​ ​nourrir​ ​toute​ ​la​ ​population​ ​alors​ ​que​ ​
plus​ ​d’un​ ​milliard​ ​de​ ​personnes​ ​ne​ ​mangent​ ​pas​ ​à​ ​leur​ ​
faim​ ​aujourd’hui?​ ​Comment​ ​augmenter​ ​les​ ​ressources​ ​
sans​ ​générer​ ​plus​ ​de​ ​gaz​ ​à​ ​eet​ ​de​ ​serre,​ ​sans​ ​puiser​ ​dans​ ​
les​ ​réserves​ ​d’eau,​ ​sans​ ​détruire​ ​les​ ​forêts​ ​et​ ​en​ ​proposant​ ​
des​ ​protéines​ ​?
LACONCLUSIONS’IMPOSE
AUXALGUESCITOYENS!
1.​ ​
Lemonde.fr
,​ ​«Qu’est-ce​ ​qu’on​ ​mange​ ​en​ ​France?​ ​Votre​ ​assiette​ ​décorti-
quée​ ​
»
,​ ​par​ ​Julie​ ​Bienvenu,​ ​publié​ ​le​ ​20décembre2018​ ​à​ ​09h44.
2.​ ​
Options​ ​for​ ​keeping​ ​the​ ​food​ ​system​ ​within​ ​environmental​ ​limits
,​ ​Marco​ ​
Springmann,​ ​Michael​ ​Clark​ ​et​ ​al.​ ​Nature​ ​volume562,pages​ ​519-525,​ ​2018.
3.​ ​D’après​ ​Les​ ​echos.fr,​ ​«Climat:​ ​pourquoi​ ​la​ ​viande​ ​va​ ​(presque)​ ​dispa-
raître​ ​de​ ​nos​ ​assiettes​ ​
»
,​ ​Hélène​ ​Gully,​ ​mis​ ​à​ ​jour​ ​le​ ​19/10/18.
4.​ ​Organisation​ ​mondiale​ ​de​ ​la​ ​santé.
5.​ ​EPIC​ ​(European​ ​Prospective​ ​Investigation​ ​into​ ​Cancer​ ​and​ ​nutrition),​ ​
New​ ​
England​ ​Journal​ ​of​ ​Medicine.
6.​ ​Projections​ ​démographiques​ ​de​ ​l’Organisation​ ​des​ ​Nations​ ​unies​ ​(ONU)​ ​
pour​ ​2050.
7.​ ​Bernard​ ​Vanhove,​ ​chercheur​ ​en​ ​immunologie,​ ​
in​ ​Aux​ ​algues​ ​et​ ​caetera
,​ ​
documentaire​ ​de​ ​Nicolas​ ​Milice.
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LES​ ​SUPER-POUVOIRS​ ​DES​ ​ALGUES
UNE​ ​DEMANDE​ ​QUI​ ​EXPLOSE
L’accroissement​ ​de​ ​la​ ​demande​ ​mondiale​ ​
s’explique​ ​pour​ ​diérentes​ ​raisons.​ ​Le​ ​marché​ ​
alimentaire​ ​explose​ ​grâce​ ​aux​ ​valeurs​ ​nutri-
tionnelles​ ​des​ ​algues​ ​qui​ ​suscitent​ ​un​ ​intérêt​ ​
croissant​ ​(vitamines,​ ​minéraux,​ ​protéines​ ​d’ori-
gine​ ​végétale).​ ​Des​ ​boissons​ ​aux​ ​algues​ ​et​ ​de​ ​
nouveaux​ ​aliments​ ​(dont​ ​des​ ​crèmes​ ​glacées)​ ​
arrivent​ ​sur​ ​le​ ​marché​ ​asiatique​ ​et​ ​pacifique.​ ​
L’engouement​ ​actuel​ ​en​ ​Europe​ ​et​ ​en​ ​Amé-
rique​ ​renforce​ ​la​ ​tendance.​ ​Les​ ​cosmétiques​ ​
aux​ ​algues​ ​ainsi​ ​que​ ​la​ ​recherche​ ​médicale​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​molécules​ ​algales​ ​accélèrent​ ​égale-
ment​ ​le​ ​mouvement​ ​ascendant.​ ​
DES​ ​ALGUES​ ​ASIATIQUES
La​ ​production​ ​mondiale​ ​d’algues​ ​est​ ​dominée​ ​
largement​ ​par​ ​l’Asie​ ​(96%​ ​de​ ​la​ ​production)​ ​
et​ ​plus​ ​particulièrement​ ​par​ ​la​ ​Chine​ ​(52%).​ ​
DES​ ​ALGUES​ ​CULTIVÉES
En​ ​Asie,​ ​les​ ​algues​ ​sont​ ​cultivées​ ​en​ ​mer​ ​tout​ ​
comme​ ​on​ ​cultive​ ​le​ ​blé​ ​en​ ​Europe​ ​dans​ ​des​ ​
champs.​ ​La​ ​production​ ​mondiale​ ​annuelle​ ​d’al-
gues​ ​(30000tonnes​ ​dont​ ​plus​ ​de​ ​95%​ ​d’algues​ ​
de​ ​culture)​ ​équivaut​ ​d’ailleurs​ ​à​ ​la​ ​production​ ​
de​ ​blé​ ​française.​ ​Depuis​ ​des​ ​centaines​ ​d’an-
nées,​ ​les​ ​Asiatiques,​ ​habitués​ ​à​ ​consommer​ ​
des​ ​algues,​ ​ont​ ​développé​ ​des​ ​cultures​ ​marines​ ​
très​ ​performantes.​ ​Ce​ ​sont​ ​principalement​ ​des​ ​
algues​ ​rouges​ ​(
Porphyra
,​ ​
Gracilaria
…)​ ​et​ ​des​ ​
algues​ ​brunes​ ​(
Laminaria​ ​japonica
,​ ​wakamé…)​ ​
qui​ ​font​ ​l’objet​ ​de​ ​cultures.
DES​ ​ALGUES​ ​ALIMENTAIRES
Nous​ ​avons​ ​coutume​ ​de​ ​comparer​ ​la​ ​consom-
mation​ ​d’algues​ ​au​ ​Japon​ ​à​ ​celle​ ​des​ ​salades​ ​en​ ​
France​ ​:​ ​8​ ​kilos​ ​environ​ ​par​ ​an​ ​et​ ​par​ ​personne​ ​(soit​ ​
5g​ ​d’algues​ ​sèches​ ​par​ ​jour​ ​environ).​ ​Les​ ​algues​ ​
cultivées​ ​dans​ ​le​ ​monde​ ​servent​ ​en​ ​alimentation​ ​
humaine​ ​directement,​ ​comme​ ​aliments​ ​(39%)​ ​
ou​ ​indirectement,​ ​comme​ ​additifs​ ​(27%​ ​environ).​ ​
L’autre​ ​partie​ ​des​ ​texturants​ ​est​ ​utilisée​ ​à​ ​des​ ​fins​ ​
non​ ​alimentaires​ ​(industrie,​ ​cosmétique…).
LEMONDEDES​ ​ALGUES
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AUX​ ​ALGUES​ ​CITOYENS!
DES​ ​ALGUES​ ​PÊCHÉES​ ​OU​ ​CUEILLIES
Contrairement​ ​au​ ​marché​ ​mondial,​ ​en​ ​France​ ​
en​ ​particulier​ ​et​ ​de​ ​manière​ ​générale​ ​en​ ​
Europe,​ ​les​ ​algues​ ​sont​ ​pêchées​ ​en​ ​bateau​ ​
par​ ​les​ ​goémoniers​ ​(algues​ ​de​ ​fond)​ ​et​ ​plus​ ​
rarement​ ​récoltées​ ​à​ ​la​ ​main​ ​(algues​ ​de​ ​rive).​ ​
Quant​ ​à​ ​la​ ​culture​ ​d’algues,​ ​elle​ ​reste​ ​anec-
dotique​ ​malgré​ ​les​ ​développements​ ​en​ ​cours​ ​
en​ ​Europe.​ ​Pour​ ​vous​ ​donner​ ​un​ ​ordre​ ​d’idée,​ ​
en​ ​France,​ ​pour​ ​1000tonnes​ ​de​ ​laminaires​ ​
pêchées​ ​en​ ​bateau,​ ​100tonnes​ ​sont​ ​récoltées​ ​
à​ ​pied​ ​et​ ​1​ ​tonne​ ​seulement​ ​est​ ​cultivée​ ​en​ ​
mer.​ ​L’algoculture​ ​a​ ​de​ ​beaux​ ​jours​ ​devant​ ​elle!
DES​ ​ALGUES​ ​POUR​ ​LA​ ​CHIMIE​ ​
ET​ ​L’AGROALIMENTAIRE
En​ ​France,​ ​mais​ ​aussi​ ​en​ ​Norvège​ ​et​ ​en​ ​Es-
pagne,​ ​l’essentiel​ ​des​ ​algues​ ​sont​ ​des​ ​la-
minaires​ ​pêchées​ ​mécaniquement​ ​par​ ​ba-
teau​ ​(avec​ ​des​ ​scoubidous​ ​ou​ ​des​ ​peignes​ ​
norvégiens).​ ​Bien​ ​entendu,​ ​cette​ ​technique​ ​
d’arrachage​ ​des​ ​champs​ ​d’algues​ ​à​ ​l’aveugle​ ​
impacte​ ​forcément​ ​les​ ​fonds​ ​marins​ ​et​ ​la​ ​bio-
diversité.​ ​La​ ​récolte​ ​mécanisée​ ​est​ ​d’ailleurs​ ​
interdite​ ​au​ ​Québec,​ ​estimant​ ​que​ ​les​ ​dom-
mages​ ​peuvent​ ​être​ ​considérables.​ ​
En​ ​Norvège,​ ​au​ ​Danemark​ ​et​ ​au​ ​Canada,​ ​
l’arrachage​ ​est​ ​interdit,​ ​la​ ​coupe​ ​est​ ​autori-
sée​ ​avec​ ​prélèvement​ ​d’une​ ​fronde​ ​(feuille)​ ​
sur​ ​deux​ ​en​ ​limitant​ ​à​ ​un​ ​seul​ ​passage​ ​par​ ​an​ ​
par​ ​zone.​ ​Prenons-en​ ​de​ ​la​ ​graine.​ ​Pour​ ​de-
venir​ ​des​ ​additifs​ ​alimentaires​ ​(E400​ ​à​ ​E407),​ ​
les​ ​algues​ ​brunes​ ​arrachées​ ​sont​ ​déchargées​ ​
puis​ ​plongées​ ​dans​ ​des​ ​bains​ ​d’acide​ ​sulfu-
rique​ ​et​ ​dans​ ​de​ ​l’ammoniaque.
Les​ ​algues​ ​de​ ​rive​ ​(récoltées​ ​à​ ​la​ ​main)​ ​sont​ ​
destinées​ ​le​ ​plus​ ​souvent​ ​à​ ​l’industrie​ ​pharma-
ceutique​ ​ou​ ​cosmétique.​ ​Les​ ​algues​ ​destinées​ ​
à​ ​l’alimentation​ ​directe​ ​ne​ ​représentent​ ​qu’une​ ​
infime​ ​part​ ​de​ ​la​ ​production​ ​européenne​ ​(1%​ ​
environ).
DES​ ​ALGUES​ ​NORVÉGIENNES
Seulement​ ​1%​ ​des​ ​algues​ ​produites​ ​dans​ ​le​ ​
monde​ ​sont​ ​européennes​ ​et​ ​0,25%​ ​sont​ ​issues​ ​
de​ ​France,​ ​alors​ ​que​ ​la​ ​Bretagne​ ​(qui​ ​produit​ ​
90%​ ​des​ ​algues​ ​françaises)​ ​dispose​ ​du​ ​plus​ ​
grand​ ​champ​ ​d’algues​ ​d’Europe.​ ​Plusieurs​ ​pays​ ​
d’Amérique,​ ​dont​ ​le​ ​Québec,​ ​développent​ ​éga-
lement​ ​la​ ​récolte​ ​et​ ​la​ ​culture​ ​des​ ​algues.
L’EUROPE​ ​DES​ ​ALGUES
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LES​ ​SUPER-POUVOIRS​ ​DES​ ​ALGUES
DE​ ​LA​ ​MARÉE​ ​VERTE​ ​
AU​ ​SUPER-ALIMENT
En​ ​France,​ ​l’image​ ​dégradée​ ​des​ ​algues​ ​s’amé-
liore​ ​d’année​ ​en​ ​année​ ​pour​ ​faire​ ​enfin​ ​place​ ​
à​ ​une​ ​image​ ​positive​ ​d’aliment​ ​de​ ​qualité.​ ​Les​ ​
entreprises​ ​du​ ​secteur​ ​algues​ ​voient​ ​leur​ ​chire​ ​
d’aaires​ ​progresser​ ​de​ ​manière​ ​considérable,​ ​
prouvant​ ​par​ ​là​ ​même​ ​l’intérêt​ ​des​ ​consom-
mateurs​ ​pour​ ​ce​ ​nouvel​ ​aliment​ ​typiquement​ ​
breton.​ ​L’avenir​ ​des​ ​algues,​ ​en​ ​Europe,​ ​passe​ ​
immanquablement​ ​par​ ​le​ ​développement​ ​de​ ​
champs​ ​d’algues​ ​en​ ​pleine​ ​mer.​ ​En​ ​France,​ ​
au​ ​Royaume-Uni,​ ​au​ ​Québec,​ ​en​ ​Espagne,​ ​en​ ​
Irlande…​ ​des​ ​fermes​ ​marines​ ​d’algoculture​ ​
voient​ ​le​ ​jour​ ​au​ ​sein​ ​de​ ​projets​ ​européens​ ​ou​ ​
collaboratifs.
Les​ ​algues,​ ​sources​ ​de​ ​protéines​ ​végétales,​ ​
représentent​ ​un​ ​avenir​ ​vertueux​ ​pour​ ​l’ali-
mentation​ ​humaine​ ​et​ ​animale.​ ​Les​ ​plantes​ ​
marines​ ​accueillent​ ​une​ ​diversité​ ​d’espèces​ ​
(mollusques,​ ​crustacés,​ ​poissons)​ ​en​ ​leur​ ​
apportant​ ​nourriture​ ​et​ ​abri​ ​contre​ ​les​ ​préda-
teurs.​ ​Les​ ​forêts​ ​d’algues,​ ​indispensables​ ​dans​ ​
la​ ​conservation​ ​de​ ​la​ ​biodiversité,​ ​représentent​ ​
un​ ​service​ ​écologique​ ​indéniable.
L’algoculture​ ​est​ ​ainsi​ ​une​ ​véritable​ ​culture​ ​
écoresponsable​ ​où​ ​les​ ​algues​ ​opèrent​ ​la​ ​photo-
synthèse,​ ​elles​ ​capturent​ ​du​ ​CO
2
​ ​en​ ​produisant​ ​
de​ ​l’oxygène.​ ​Des​ ​cultures​ ​mixtes​ ​en​ ​pleine​ ​mer​ ​
(cultures​ ​multitrophiques​ ​intégrées)​ ​en​ ​expéri-
mentation​ ​dans​ ​diérents​ ​pays​ ​rassemblent​ ​pois-
sons,​ ​coquillages​ ​et​ ​algues​ ​dans​ ​un​ ​lieu​ ​naturel​ ​
où​ ​les​ ​plantes​ ​marines​ ​captent​ ​l’azote​ ​tout​ ​en​ ​
rééquilibrant​ ​le​ ​milieu.​ ​Enfin,​ ​pour​ ​progresser​ ​
dans​ ​la​ ​chimie​ ​verte,​ ​chimie​ ​plus​ ​naturelle​ ​que​ ​
nous​ ​souhaitons​ ​tous​ ​et​ ​toutes,​ ​les​ ​algues​ ​pro-
mettent​ ​de​ ​belles​ ​perspectives​ ​(peinture,​ ​auto-
collants,​ ​cosmétiques,​ ​lessives…).​ ​Pour​ ​cela,​ ​il​ ​
est​ ​nécessaire​ ​en​ ​Europe​ ​et​ ​plus​ ​particulièrement​ ​
en​ ​France​ ​(Bretagne,​ ​Normandie…)​ ​de​ ​mieux​ ​
valoriser​ ​les​ ​algues​ ​et​ ​d’encourager​ ​leur​ ​culture.​ ​
Partager​ ​la​ ​mer​ ​devient​ ​ainsi​ ​un​ ​geste​ ​écocitoyen​ ​
où​ ​tout​ ​le​ ​monde​ ​doit​ ​avoir​ ​sa​ ​place.
2010
Beaucoup​ ​d’articles
Marées​ ​vertes​ ​(2/3)
Image​ ​négative​ ​(70​ ​%)
2013
Moins​ ​d’articles​ ​sur​ ​
les​ ​marées​ ​vertes
Apparition​ ​d’autres​ ​
thématiques​ ​(production/
consommation/recherche​ ​
et​ ​développement)
Image​ ​positive​ ​(62​ ​%)
2016
Forte​ ​diminution​ ​du​ ​sujet​ ​
des​ ​marées​ ​vertes
Diversité​ ​des​ ​thématiques
Image​ ​positive​ ​(86​ ​%)
1
1.​ ​D’après​ ​Marie​ ​Lesueur,​ ​Forum​ ​IDEALG,​ ​vendredi​ ​24​ ​novembre​ ​2017,​ ​Station​ ​biologique​ ​de​ ​Rosco.
UNE​ ​DEMANDE​ ​QUI​ ​PROGRESSE​ ​ET​ ​UNE​ ​IMAGE​ ​QUI​ ​CHANGE
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