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¢ Classification/taxinomie traditionnelle :

o Regne: Chromista ;

o Division : Ochrophyta ;
Classe : Phaeophyceae ;
o QOrdre : Laminariales ;
Famille : Alariaceae ;

o Genre : Undaria;

[

o

¢ Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Wakame, Japanese kelp, Apron-ribbon vegetable, , Mekabu, Miyeouk,
Miyok, Precious sea grass, Qun dai cai, Sea mustard ;

®

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

Parties comestibles : fronde, algues, algues, lames ({0t (raduction automatique) | yrjging| : Frond, Algae, Seaweed, Blades' %™ es
lames peuvent étre consommées fraiches ou séchées. lIs sont souvent utilisés dans les soupes miso. lls sont également
consommeés dans les salades, les préparations de tofu ou cuits avec du vinaigre de riz. Il est cuit avec des pousses de
bambou pour adoucir leurs fibres dures. Il est également séché et moulu en poudre et ajouté aux soupes et aux plats de
céréales. Les nervures médianes sont salées ou conservées dans du vinaigre. Les sporophylles sont ajoutées aux ragodts
de légumes racines

Partie testée : algues - cruest{0() (traduction automatique)
Original : Seaweed - rawt{(

Taux d'humidité Energie (kj)  Energie (kcal) Protéines (g) Pro- Vitamines C (mg)Fer (mg) Zinc (mg)
vitamines A (ug)
80 188 45 3.0 36 3 2.2 0.4

A

néant, inconnus ou indéterminés.
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