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¢ Classification/taxinomie traditionnelle :

Régne : Chromista ;
Division : Ochrophyta ;
Classe : Phaeophyceae ;
Ordre : Fucales ;
Famille : Fucaceae ;
Genre : Fucus ;
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e Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Bladder Wrack, Popweed, Rock weed, Red wrack, Dyer's wrack, , Pig
weed ;

®

Rapport de consommation et comestibilité/consommabilité inférée (partie(s) utilisable(s) et usage(s) alimentaire(s)
correspondant(s)) :

Parties comestibles : algues, alguest{0t) (traduction automatique) | yrjging| : Seaweed, Algaet® LA PLANTE N'EST PAS MANGEE.
Les plantes séchées sont utilisées comme tisane. La plante est placée dans une toile de lin et suspendue dans le pot pour
donner de la saveur au poisson, a la viande ou aux légumes, puis le fucus est retiré. Attention: Une utilisation excessive de
la plante pourrait stimuler la glande thyroide. La plante est une source d'iode

Partie testée : algue(({0(+x) (traduction automatique)
Original : seaweed{°*)

Taux d'humidité Energie (kj)  Energie (kcal) Protéines (g) Pro- Vitamines C (mg)Fer (mg) Zinc (mg)
vitamines A (ug)
0 0 6.1 0 0 0 0

A

néant, inconnus ou indéterminés.

e lllustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)):

e Liens, sources et/ou références :

dont classification :

dont livres et bases de données : ® Food Plants International” (en anglais) ;

dont biographie/références de ®*FOOD PLANTS INTERNATIONAL" :
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World History of Food. CUP p 235 ; Mabey, R., 1973, Food for Free. A Guide to the edible wild plants of Britain,
Collins. p 119 ; Pereira, L., 2011, A Review of the Nutrient Composition of Selected Edible Seaweeds. In Seaweed.
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