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Classification/taxinomie traditionnelle : 

Règne : Plantae ;
Division : Rhodophyta ;
Classe : Bangiophyceae ;
Ordre : Bangiales ;
Famille : Bangiaceae ;
Genre : Porphyra ;

Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Nori, , Keem, Asakusa nori, Awanori, Ama-nori, Sushi nori ;

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

Parties comestibles : algues, algues, fronde{{{0(+x) (traduction automatique) | Original : Seaweed, Algae, Frond{{{0(+x) Il est utilisé pour
emballer les sushis (riz vinaigré). Il peut être séché et pré-grillé, assaisonné et préparé sous d'autres formes. Il est
consommé dans les soupes de légumes de la mer . Il est utilisé comme gel en cuisine 

néant, inconnus ou indéterminés.

Illustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)): 
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