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¢ Classification/taxinomie traditionnelle :

Régne : Chromista ;
Division : Ochrophyta ;
Classe : Phaeophyceae ;
Ordre : Fucales ;

Famille : Himanthaliaceae ;
Genre : Himanthalia ;
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e Synonymes : Fucus elongatus Linnaeus ;

* Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Thongweed, Sea spaghetti, , Haricots de mer, Spaghetti des mers ;

®

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

Parties comestibles : algues, frondes, alguest{0t (traduction automatiaue) | qriging| : Algae, Fronds, Seaweed®®™ |es brins sont
ajoutés aux plats cuits a la vapeur ou sautés. lls sont également utilisés dans les salades froides, les sauces et les
puddings. Il peut étre transformé en péate et utilisé a la place de la graisse de porc dans la fabrication du paté

Partie testée : frondes(((0(+x) (traduction automatique)
Original : Frondst{®®

Taux d'humidité Energie (kj)  Energie (kcal) Protéines (g) Pro- Vitamines C (mg)Fer (mg) Zinc (mg)
vitamines A (ug)
9.1 0 0 14.0 0 0 0 0

A

néant, inconnus ou indéterminés.

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