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Classification/taxinomie traditionnelle : 

Règne : Plantae ;
Division : Rhodophyta ;
Classe : Florideophyceae ;
Ordre : Gracilariales ;
Famille : Gracilariaceae ;
Genre : Gracilaria ;

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 ;

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

Parties comestibles : algue, fronde{{{0(+x) (traduction automatique) | Original : Seaweed, Frond{{{0(+x) Il peut être consommé cru, blanchi
au soleil ou blanchi. Il est utilisé pour produire de l'agar. Il est mariné. Il peut être cuisiné avec d'autres légumes 

néant, inconnus ou indéterminés.

Illustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)): 
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Australia, Fontana. p 189, 192 ; Cribb, A.B., 1996, Seaweeds of Queensland A Naturalist's Guide. The Queensland
Naturalists' Club Handbook No. 2. p 89 ; Facciola, S., 1998, Cornucopia 2: a Source Book of Edible Plants.
Kampong Publications, p 259 ; Galutira E.C., and Velasquez, E.T., 1963, Taxonomy, distribution and seasonal
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Kiple, K.F. & Ornelas, K.C., (eds), 2000, The Cambridge World History of Food. CUP p 232, 237 ; Lee, B., 2008,
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Guide. Whirret Books. London. p 66, 136 ; Zemke-White, W. L. & Ohno, M., 1999, World seaweed utilisation: An end-
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