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¢ Classification/taxinomie traditionnelle :

Reégne : Plantae ;

Division : Rhodophyta ;
Classe : Florideophyceae ;
Ordre : Gracilariales ;
Famille : Gracilariaceae ;
Genre : Gracilaria ;
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e Synonymes : Gracillaria confervoides ;

* Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Sea hair, Hair seaweed, , Black moss, China grass, False Ceylon moss,
Lumiwawa, Lumiyara, Pelillo, Sea moss, Susueldot-baybay ;

®

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

Parties comestibles : algue, fronde{t{o() (iraduction automatique) | 5rjgingl : Seaweed, Frond™°™ || peut étre consommé cru, blanchi
au soleil ou blanchi. Il est utilisé pour produire de I'agar. Il est mariné. Il peut étre cuisiné avec d'autres légumes

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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Guinea). 111. Rhodophyta. Australian Systematic Botany 12, 549-591 ; Rouxel, C. et al, 2001, Species identification
by SDS-PAGE of red algae used as seafood or a food ingredient. Food Chemistry 74 (2001) 349a€" 353 ; Solomon,
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