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Les algues marines et les végétaux aquatiques contribueront-ils à atteindre 

l’objectif  2 de développement durable tout en préservant les océans?



Greville 1830

• Man, who has been humorously defined to 
be a cooking animal, not content with the 
tribute of  fish rendered to him by the Ocean, 
converts many of  her vegetable productions 
into articles of  diet.

• L'homme, qui a été défini avec humour 

comme un animal cuisinier, non content de 

l’apport de poissons fourni par l'Océan, 

convertit plusieurs de ses productions 

végétales en aliments.

Greville, R.K. (1830). Algae britannicae, or, descriptions of the marine and 

other inarticulated plants of the British Islands, belonging to the order 

Algae. Maclachlan & Stewart: Edingburgh, UK.



Qu’est-ce 

qu’une 

algue?

Les algues ne 

constituent pas un 

groupe homogène 

elles ont des 

origines multiples. 

Philippe POTIN- 2 déc. 2020



Une large diversité d’espèces

11 000 espèces dans le monde

700 espèces sur notre façade Atlantique

Brunes

Rouges

Vertes

Burel et al., 2019



Les grandes algues 

marines peuvent-

elles à la fois 

conquérir nos 

assiettes et remplir 

d’autres services?
Philippe POTIN- 2 déc. 2020



Les algues 

microscopiques 

peuvent-elles aussi 

conquérir nos 

assiettes sans 

remplir nos 

réservoirs?
Philippe POTIN- 2 déc. 2020



Reaktion Books. Droits d'auteur. 2017

https://books.google.fr/url?id=zBJNDwAAQBAJ&pg=PP1&q=http://www.reaktionbooks.co.uk/&linkid=1&usg=AOvVaw1C8X9Wn0tWp1rCNJbnwg4I&source=gbs_pub_info_r
https://books.google.fr/books?id=zBJNDwAAQBAJ&printsec=copyright&hl=fr&source=gbs_pub_info_r


Le site de Monte Verde au Chili, la preuve

de la consommation des algues il y a 

près de 12 000 ans avant J.C.

T D Dillehay et al. Science 2008;320:784-786

Des algues et les humains depuis 15 000 ans et +!

Mordedor natural para los dientes de alga 
cochayuyo



Les algues ont-elles facilité le peuplement des Amériques?

The Kelp highway hypothesis



1921

En Asie, une longue histoire d’exploitation 

20% de la ration journalière dans la 

population japonaise (Simoons, 1991).



- Périodes Jōmon (10,500-300 avant notre ère) et Yayoi (200 BCE-200 ANE): 

vestiges d’algues (kaisō) mélange à des arrêtes de poisons et des framents

de coquillages dans des peuplements des (Nisizawa et al., 1987). 

- 701 ANE: Première référence écrite de la consommation de Porphyra / 
Pyropia (nori) se trouve dans les codes de loi de Tahio qui spécifiaient 30 

types de produits marins sur lesquels une taxe annuelle devait être payée à 

l'empereur. 

- Période Heian (794-1185), les algues sauvages luxe remarquable, rarement 

consommées par les gens ordinaires et principalement réservées aux 

classes nobles. Marchés publics d’algues variées: nigimedana et 

mohadana, uniquement du kombu (konbu) cuisiné (Saccharina japonica). Le 

nori était spécialement réservé à la noblesse, ne pouvait pas être acheté.

- Période Kamakura (1185–1333) Expansion du Bouddhisme prohibition de 

l’abattage des animaux et tabou Shinto de la consommation de viande 

(Matsuyama,2002)

- Epoque d'Edo (1603-1867) le nori devient populaire comme ingrédient clé 

du. Les techniques exquises de la cuisine aux algues ont évolué au Japon 

vers le 17e siècle.

- vers 1730, fabrication du kombu à des fins culinaires (Smith,1905) :

https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2018.09.002
Mouritsen et al., 2018

Les algues au Japon et en Asie depuis 8,000 ans av. J.C.



Algues bleues



En France un jardinage en voie de disparition?
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Récolte

Bouturage

Les algues rouges utilisées par l’industrie



L’industrie des gélifiants se maintient en France 

à partir des algues sauvages et des importations



Processus de domestication chez les algues
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Temps en nombre d’années par rapport à aujourd’hui

 La domestication des algues est un processus récent

D’après Duarte 2017



Dr Kathleen Drew-Baker 

Le cycle de vie de Porphyra (1949)



Les algues alimentaires cultivées en 

Asie

Wando Island (Corée du sud)



Saccharina japonica

20-85t/ha/an

40,000 hectares en Chine

Les algues brunes cultivées en Asie

Undaria pinnatifida



La production mondiale

21

Brown 
seaweeds

46,1%
Red 

seaweeds
53,6%

Kelps
35,3%

Wakame
7,2%

Sargassum
0,8%Brown 

seaweed…

Eucheuma
34,0%

Glacilaria
10,7%

Nori
8,9%

Production mondiale d’algues en
aquaculture, 2018

32 
million 
tonnes 

Country/area

Seaweed and microalgae 

aquaculture production, 2018 

Tonnes 

(wet weight)

Share of 

world total 

(%)

World 32 386 189 100.00 

Asia 32 231 955 99.52 

China 18 575 280 57.36 

Indonesia 9 320 298 28.78 

Korea, Republic of 1 710 500 5.28 

Philippines 1 478 301 4.56 

Korea, Dem. People's Rep 553 000 1.71 

Japan 389 800 1.20 

Malaysia 174 083 0.54 

Africa 112 815 0.35 

United Republic of Tanzania 104 550 0.32 

Madagascar 5 337 0.02 

Americas 21 984 0.07 

Chile 21 178 0.07 

Oceania 14 040 0.04 

Solomon Islands 5 520 0.02 

Papua New Guinea 4 300 0.01 

Kiribati 3 650 0.01 

Europe 5 396 0.02 

Russian Federation 4 527 0.01 
Data source: FAO Fishery and Aquaculture Statistics. Global aquaculture production 1950-2018 (FishstatJ) ; www.fao.org/fishery/statistics/software/fishstatj/en).   

Les statistiques de la FAO

WORLD vs EUROPE SEAWEED AQUACULTURE 

PRODUCTION(Source: FAO, 2016)

http://www.fao.org/fishery/statistics/software/fishstatj/en


Hélène Marfaing CEVA Pleubian
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Agroalimentaire

Algues 

alimentaires

Produits Nutrition -

Santé

Les algues alimentaires en France

3e édition des journées professionnelles par le Pôle halieutique d'AGROCAMPUS 
OUEST, sur le site de Rennes étudier l’importance des algues alimentaires et le 
développement de leur marché dans le cadre d’IDEALG

http://halieutique.agrocampus-ouest.fr/projets.php?idproj=74&idlang)=


Hélène Marfaing CEVA Pleubian
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Hélène Marfaing CEVA Pleubian



Hélène Marfaing CEVA Pleubian



La phyco-gastronomie

Ole Mouritsen



• Le chef Mauro 

Colagreco du Mirazur, 

actuellement meilleur 

restaurant du monde, a 

révélé les plans 

d'un nouveau projet de 

grand restaurant 

entièrement axé sur la mer, 

dans une interview 

exclusive accordée 

au Guide Michelin. le 4 avril 

2021

Le chef  Mauro Colagreco va lancer un 

nouveau restaurant axé autour de la mer avec 

sa ferme d'aquaculture

"Il serait lié à une ferme d'aquaculture 

d'algues afin de filtrer l'eau de mer - ce 

serait une première en Méditerranée", 

a déclaré le chef  italo-argentin à 

propos de son nouveau restaurant 

installé à Monaco.

https://www.finedininglovers.fr/search?rendered_item=Mauro%20Colagreco
https://guide.michelin.com/fr/fr/article/news-and-views/top-chef-2021-interview-exclusive-de-mauro-colagreco-restaurant-mirazur
https://www.finedininglovers.fr/bookmark/add/node/31821
https://www.finedininglovers.fr/bookmark/add/node/31821


Les chefs espagnols aussi!!!



La cuisine moléculaire



Macro-algues marines : des texturants aux matériaux

Notpla

Des emballages comestibles



Raybaud et al. (2013) Decline in Kelp in West 

Europe and Climate. PLoS ONE, 8(6): e66044. 

doi:10.1371/journal.pone.0066044
, 

Impact des changements globaux
Menaces: changement global



Bioresource challenges

Effets régionaux

Tempêtes et houles de l’hiver 

2014

plus de 50% des stocks

de L. digitata échoués 

sur la côte? 

Menaces: effets régionaux



Aquaculture en mer et à terre

pour l’alimentation humaine

Biotechnologies 

et la cosmétique

150 tonnes fraiches de Wakamé,
Kombu royal et Alaria 



Hana-Tsunomata™ when 

translated from Japanese 

means "Flower Chondrus". 

Other common references to 

Hana-Tsunomata™ sea 

vegetables include Hana-

nori™ ("Flower seaweed"), 

Cultivated Chondrus, 

Kaede-nori ("Maple 

seaweed") and Hana-

sakura-sou ("Cherry 

blossom sea plant").

Quand la culture fait fleurir Chondrus crispus

Aquaculture en bassins à terre

Philippe POTIN- Concarneau PPD 2016



Bioresource challenges

Défi: la sélection variétale

 Lever les verrous
majeurs en
algoculture

- Cycle de vie et 
reproduction

- Sélection de 
génotypes et 
amlioration

- Identifier les 
obstacles et 
moteurs socio-
économiques

Recherche & Développement



Left – wakame salad made with the brown algae Undaria pinnatifida, image 

from https://www.japancentre.com/en/recipes/1113-seaweed-salad

Right – red algae Chondrus crispus, an important source of carrageenan (photo by 

J.M. Campbell)

Seulement des macro-algues NON-toxiques en mer

Sûreté alimentaire des algues

https://www.japancentre.com/en/recipes/1113-seaweed-salad


Mais 3 grands types de risques 

pour les grandes algues en mer

1- une contamination par des bactéries pathogènes lors du 

stockage ou du lavage de la biomasse fraîche

2- une accumulation de métaux lourds dans les algues,

Arsenic, cadmium, plomb, mercure

3- une forte teneur en sels d’iode

Et des risques plus mineurs, localisés ou émergents

pour les macro-algues marines

1- des allergènes, notamment des protéines de crustacés

2- des particules de plastiques adsorbés

3- la radioactivité

4- des hydrocarbures ou des pesticides

Sûreté alimentaire des algues



An investigation has been launched into an outbreak of salmonella possibly 

linked to laverbread seaweed.

https://www.bbc.com/news/uk-wales-south-west-wales-26738698

Risques de bactérioses

- Ne pas stocker des algues rinçées à l’eau douce 

trop longtemps

- Avoir recours à la surgélation ou au séchage 

rapide

- Normes bactériologiques bien établies et 

communes avec l’agro-alimentaire et les autres 

produits de la mer

Sûreté alimentaire des algues



Nourrir 10 milliards 
d’humains en 2050 ?

Pourquoi les algues comptent?

Une coalition mondiale pour leur sûreté!



Governance

www.safeseaweedcoalition.org
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