
ZjkzZTAxNzM2MzNhNWJiYWQzMjQ5MTAzZDQ1NjllNGI3YzgyOGJkMA==ZWFlYjc1YTJjNTc3ZjkzNa+bnHQ5YlWZiQXIdxu4pqI9zFxdTQj+wGY9g+Wq0BRtojVTDWZD1prunQdQ98uxztrraK9bqMq5/o4Ldr9ll38trdIaRp/mvquwBVDeDHFRYjA0Y2IxNzczYWE5YTVlNzAzNjIwYjUyYzk5MmE3YjY0YTY2NTNlMQ==

C’est à l’écloserie de Lézardrieux (Côtes-d’Armor),  
que les semences d’algues sont fixées sur des 
cordelettes, elles-mêmes enroulées autour de ces 
collecteurs blancs. Une fois plongés dans des bassines 
d’eau salée, ces «bébés algues» y finiront leur 
processus de fécondation lors de la période estivale.
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ZTc1YTdiZjFjNDc4ZTE1YTI2NDVmZDUwNDZkMGViMzMxYzZhZTQwNA==ZjVlYzFkYzRlMzU2ZGQwZhQhThYKKdYEJinl/aFkWbBZ2WD/IVeIIICYcOXax+zkL1/7PZQXPIw9S2cZ+pzTosAPC34/cI9XWYSDKX0mZwFyoxgpUG7ie6nZVbNg17C+gk9pNoHvkQVyqsjNFThHoQ==ODg1NjEzZDkxMTAyNTc5OWY5ZmM2YWVkZWM0NTdjZTQ4ZWVlMTY5MA==



MmMwYTI5NzBkY2IzNGNmNjgwYTFhN2U4OGM2NTEwZDVlMjg3MDAwYw==OGZiYjYzODk2YTliYTIyZTp5FZ/qdp18XYNyZpoxoRVIKdPcAzI32gMIfChXcBchlYneeJIrIldTXbUtr9psP9rLtGvKCbiBkNMUvWuC1rgu8uK7dCcLf2wflKqpiCmVZGM2MTZmOWFjMzY4NzM5MmQ5ZDk5YWY1NzY3ZmQ0NTNiYzFmMjYyYw==
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ALGOLESKO
SES ALGUES DE CULTURE 

VONT COLONISER NOS 

ASSIETTES
Cette PME bretonne fournit industriels 

et restaurateurs avec ses kombus, wakamés 
ou encore alarias, qu’elle fait pousser dans les 

eaux protégées du Finistère. Une manière, 
aussi, de préserver cette ressource naturelle.

ZjkzZTAxNzM2MzNhNWJiYWQzMjQ5MTAzZDQ1NjllNGI3YzgyOGJkMA==YWExOGM4ODJjYmIwOTQwZJUqG6khGqFCSv4RHMzzVzqYu40tbdK+nVoMGh2XqUXpf7v/Qx94BHdHFxpMBQMvoGtIxqOEL6Fy1bMniY8h/UlJo4Qa5wWypfWHW4b/bMkCvqbUQTFzxfK1zPITIZ7+vA==YjA0Y2IxNzczYWE5YTVlNzAzNjIwYjUyYzk5MmE3YjY0YTY2NTNlMQ==



ZjlhZjM1M2E0MjEyOTQ4ZTdmYzRiMWI2OGRiMTc3ZGNmMzAxM2JiMA==OWQ0ODMwYjM2YzZkMTUyZB415h1Tf8P28NvhPFsMMqG12sfQmHKXp55yvOQsRJK8xaUyUrx0optDgJ8r5ymw/HS4zvJ9wwjwKtZ8GPS4TfDWd7c/s5pHQI7VRyZBH32SZWZiNzAyNTI0Yjk2ZmJmNmNjZDJmZjk0OTEzNWU1NjdjNzM5YTdhMw==
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Lors de la récolte (ici 
d’algues wakamés), qui 

dure quarante-cinq 
jours entre mars et 

avril, les cordes sont 
remontées par treuil 

jusque sur une barge. 
Ces supports de culture 

avaient été immergés 
en septembre, à 

1,5 mètre sous la 
surface de la mer, pour 
que les plants profitent 

de la lumière.

MmMwYTI5NzBkY2IzNGNmNjgwYTFhN2U4OGM2NTEwZDVlMjg3MDAwYw==OTcyOWU3YzAwMzkxNDE4Mrsxe2aMy0eECJLmjJ55WlCX9fYZowld7y5bzBK7iM+EnUNtQf8xfIRzHJ07SQ6X8rWIvi2yNmMsyrny1aYzv8QhQhHwGGQ+Qi2Z1rGca/RmdAEB9o63ks5yFz/YZS9cAA==ZGM2MTZmOWFjMzY4NzM5MmQ5ZDk5YWY1NzY3ZmQ0NTNiYzFmMjYyYw==



MzZhZWM3NWE4ZDUxY2VkOGRlMDllNmU3NTk4ZjNhZmUwNTQ2N2M3MA==NGEwZmUxMTU4OGMyMWI1OWyiEdhE+0QFHXtSg0I+T4ypi7Yg3rSAxjIbOex5fPdrHrdx2g/c2aB1DOPaLUruP9GL8cMQJaMIhAxe+Y9yQM+BpTOT5dIbg2OMQX2aqJl+OWNmODI1NTIyYTcxZTcxNmUxNjFjMmNiMjU3ZjFkNGMxMWNhNDgxZg==

55

Alors qu’elles peuvent atteindre jusqu’à 2,5 mètres de long, les algues wakamés sont 
découpées immédiatement après leur sortie de l’eau. Les cordes, elles, sont ensuite séchées, 

pour permettre leur réutilisation lors de la saison suivante, avec de nouvelles semences.

C’est sur le site de Loctudy (Finistère) que la récolte est blanchie afin de la conserver, 
via un processus inspiré d’une technique japonaise, et tenu secret. L’opération, qui consiste à saturer 

en sel les plants en les plongeant dans une solution aqueuse, les fait passer du brun au vert.

ZjlhZjM1M2E0MjEyOTQ4ZTdmYzRiMWI2OGRiMTc3ZGNmMzAxM2JiMA==MDU0YjhhMWQxZjFhNjgyMrTT95ODxqWLqgUJbzUEbHfxY0dOpMqU51UVat+VHmYPVnIbhk/NfxCDCKhla72Z06QYRJe5H7Zk05NslNQXrGiGeUMCKOE8AAZEPrlEeeaQsq9d4WTVQHJp9/GSDOOi+Q==ZWZiNzAyNTI0Yjk2ZmJmNmNjZDJmZjk0OTEzNWU1NjdjNzM5YTdhMw==



ODc5YTQwZjQ3MjU1MmM4N2IxNzg4ZjY2MTlhNDI2NWEzOWQxOGNmOQ==MWUwOGZkMTVhN2IyMmVkMDxMTH1vMJIYNpYxZetkXi1eqS2sckllUhmL53nD7cX9EPwLIweMA/w8pGKm0ValQfP9SQPxShp9jrL7RrUsrgignmS6k86MIoZfaUXeJm0TYjIwOGExODNiMDI1NDI2YjQ4NDE4NjNhMTJjN2ExNGJjZDYzOGI0MQ==
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MzZhZWM3NWE4ZDUxY2VkOGRlMDllNmU3NTk4ZjNhZmUwNTQ2N2M3MA==ZGE4OTNlZGVkNzQ1M2MzYU3m/ZuvApm62kw3yl0yWdpNX882rDKkvm/+CTXDsWcXxccf330YN6W9iWcsnk0ZV1RT/3Cmws7mUAQmqeFKo7m+U3dh3UPYAmQA97nbECLnmwqTWrJg+tAH6KZKudyfPw==OWNmODI1NTIyYTcxZTcxNmUxNjFjMmNiMjU3ZjFkNGMxMWNhNDgxZg==



YjNlNWZjYmY2ZjQ3NjAxOWU3YzBjNjk0ZTY4YjA1NzI2M2Q5NDA3NA==ZDc2ZDQ0MjdlY2QxNWFjORTiqBYxDAgIap/QqzRNndidLenAucOlcGa615DICSh53Jh+GRWl7s+WkDpGNbcVa86aOxFK3BUOHCttXA7KkW9cc/p7XLxXLt024oY2Azz+MTU5MDM3ODk1NGZkMjM1NTk3ZDk5YWQ2ZTZiMTNlZmU0OWI5YjVhYw==
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Sur le site de Lézardrieux, la culture d’algues 
débute par un geste de précision : il s’agit, à l’aide 

d’un scalpel, d’isoler les mekabus, les bases 
fertiles des algues. Ces semences seront ensuite 

placées en écloseries, où elles pourront se 
féconder et se multiplier, jusqu’en juillet.

ODc5YTQwZjQ3MjU1MmM4N2IxNzg4ZjY2MTlhNDI2NWEzOWQxOGNmOQ==NzFlOTA3NjhkMWZmOTEzM2SAZyrzeVXTDjDVPCS8yhAE0Zb0SOZqXMnQWCuPwEnueGBv3iSvc7pOl7bWIxw4RSPjndfcVG1NLlaNBuOC63yTpqIHakTA/kmcRv2LWGHkKvZMpcEsRXQppd49QavUZw==YjIwOGExODNiMDI1NDI2YjQ4NDE4NjNhMTJjN2ExNGJjZDYzOGI0MQ==



NDlmYjI3YjczYzk1ODJhOTBmMmM0YzE0OWY0MWZiZDgxN2VmMzE3NA==M2UyZDkzMTEwNTIwZjBlMTR7BIN8++QPPtcaaO6VZ4hx+8U6VXX9IIDcNUiWrvl7sM2LmEaDWvP6JbdR8jrCgvbEa0FbxKP7VSFNQr86RPV9FGeZvNStvsj4WcITXzolZmE5MmYyMzc0MjRjMTU1Mzg2YjBkMWQzZjg5NTRkYzVkMjUzNjAxZg==
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Une fois  
blanchies, les 

algues wakamés, 
destinées 

à l’alimentation 
humaine, sont 

emballées  
et envoyées  

chez les clients 
d’Algolesko,  

qu’il s’agisse 
d’industriels ou de 

restaurateurs.  
En moyenne, le 

kilo de wakamés 
surgelés est  

vendu 15 euros.

Entre Loctudy et Lesconil, à quelques kilomètres 

au large du Finistère, une barge métallique d’une 

vingtaine de mètres de long, le «Guip», se livre à 

une pêche pour le moins surprenante. A l’aide d’un 

treuil, ce ne sont pas des poissons que les marins 

remontent, mais des dizaines de kilomètres de 

cordes, chargées… d’algues. Dans cette zone de 

150 hectares interdite à la navigation, Algolesko, 

le propriétaire du navire et leader européen de 

l’algoculture de pleine mer, fait en effet pousser 

trois variétés d’algues comestibles : le kombu royal 

(60% de sa production), le wakamé (35%), ainsi que 

l’alaria (5%). A chacune de ces plantes, ses atouts. 

«Le kombu est réputé pour ses saveurs prononcées, 

tandis que l’alaria est prisée pour ses propriétés 

cosmétiques», détaille Timothée Serraz, directeur 

général d’Algolesko depuis sept ans.

Biodiversité des océans.� Créée en 2013, cette 

PME agricole de 15 salariés fait figure d’exception 

dans un paysage français dominé par la cueillette 

d’algues sauvages. Et ses 200 tonnes pèsent encore 

peu dans les 72 000 tonnes sorties chaque année 

des flots. Mais, à l’échelle mondiale, la donne est 

tout autre : 97% du marché (35 millions de tonnes 

pour 16 milliards d’euros de chiffre d’affaires) pro-

viennent de l’algoculture, principalement en Asie. 

C’est d’ailleurs en partie pour concurrencer cette 

offre qu’Algolesko s’est lancée dans l’aventure. La 

filière permet aussi de protéger des ressources natu-

relles susceptibles, à terme, de s’épuiser. «L’algue, 

c’est comme un arbre dans une forêt : elle absorbe le 

gaz carbonique et rejette de l’oxygène dans l’air. D’où 

la nécessité de la préserver pour assurer la biodiver-

sité des océans», explique le directeur. Classée bio, la 

production d’Algolesko répond aussi à la demande 

croissante pour ce produit sain, riche en nutriments, 

vitamines et sels minéraux. «L’algue dans l’alimenta-

tion humaine va être une source d’innovation pour 

le futur. Nous n’en sommes qu’au début», indique 

Xavier Terlet, spécialiste des tendances alimentaires 

au sein du cabinet ProtéinesXTC.

e77%
de la production 

d’Algolesko  

est destinée  

à l’alimentation 

humaine, le reste 

étant voué  

à la cosmétique 

(crèmes, 

shampoings…)

1,1
million

d’euros de chiffre 

d’affaires en 

2024. La société 

vise 6 millions 

d’euros d’ici 2029.

YjNlNWZjYmY2ZjQ3NjAxOWU3YzBjNjk0ZTY4YjA1NzI2M2Q5NDA3NA==MGI4ZDhmZTIzNTgxZjQ4YbQVBLGc91/qq/YyzZ8/rza9eyx/D5gCyGik0oeciJPDtSdq0DZkIJrDJRrIk49zsgNjpNY4Wzr6dzwi1YsEAPSSo9GfFz4NQbhfMK+D/VMpMPEd5WZ6YjR4Jy9kCfFg/A==MTU5MDM3ODk1NGZkMjM1NTk3ZDk5YWQ2ZTZiMTNlZmU0OWI5YjVhYw==



YTA1MmY5ZGRmMTljZjA3OTJmM2UxZjg5MzIwNzUyODAxNDExZmQyNg==ZGNlMWMxNTQ2YTUwMDg1ZHwmbcmyH/qJDPODJ5XpSEprvt4rmPBH40iZPYu9JDQGb0vFTUJ2oWS1yq7eqQKYIWjlis3hVh79GwFuwMVIkEn5fHd+wWBuOiH07OPw1WKiNWVhNTdhN2MwYWJhMGNmNTY3YzNkNmY1ODIyZjc1ZDM2ZTU1N2RmZQ==
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Avant de finir dans nos assiettes, cette récolte exige 

toutefois rigueur et patience. Tout commence à Lézar-

drieux, dans les Côtes-d’Armor, chez Aleor, filiale à 

51% d’Algolesko. C’est ici que les bases fertiles des 

algues, appelées mekabus, sont isolées manuelle-

ment, puis placées en écloserie jusqu’en juillet. Après 

quelques mois en bassins, ces «bébés algues» finissent 

par être fixés sur des cordes, avant d’être immer-

gés dans la zone de culture, à l’automne. Plongés à 

1,5 mètre sous la surface des eaux pour 

capter la lumière, les jeunes plants gran-

dissent pendant l’hiver et sont récoltés au 

printemps. Une course contre la montre 

commence alors. «Il faut stabiliser les 

algues très vite, pour éviter leur dégra-

dation», explique Timothée Serraz. De 

retour à terre, les plants rejoignent l’unité 

de transformation de Loctudy pour y être blanchis. 

Cette étape-clé, inspirée de techniques japonaises, 

consiste à saturer l’algue en sel afin de la conserver. Le 

procédé, gardé secret, la fait passer du brun au vert.

Supermarchés et restaurants.  Alors que 

77% de cette production est destinée à l’alimenta-

tion humaine, les algues wakamés d’Algolesko se 

retrouvent ainsi dans les salades de Picard, dans les 

conserves de La Belle-Iloise ou sur les tables des res-

taurants. Le reste sert en cosmétique, pour fabriquer 

crèmes et shampoings. Le pionnier français cherche 

même des débouchés à ses plants qui ne peuvent pas 

encore être valorisés, soit près de 20% de la produc-

tion. «Des équipes de recherche et développement 

étudient leur utilisation pour la nutrition animale 

ou l’agriculture», indique Timothée Serraz.

Avec un chiffre d’affaires de 1,1 million d’euros en 

2024, Algolesko se voit encore grandir. «Nous visons 

6 millions d’euros de revenus à horizon 2029, pour 

une capacité de production de 600 tonnes», espère le 

directeur. Pour assurer son plan de développement, 

la PME cherche d’ailleurs de nouveaux investisseurs, 

à hauteur de 4 millions d’euros. Une première levée 

de fonds de 1,5 million d’euros vient d’être lancée 

auprès de family offices. Cet argent frais devrait per-

mettre de lancer l’exploitation d’une nouvelle surface 

de culture, cette fois de 180 hectares, au large de 

Moëlan-sur-Mer (Finistère).

Un produit sain, riche 
en nutriments, sels 
minéraux et vitamines

Dans la zone de culture, les algues 
sont réparties sur des dizaines de rangs 
de cordes, ce qui représente près de 
45 kilomètres cumulés. Algolesko paie une 
redevance à l’Etat pour ces 150 hectares 
qu’elle exploite, à 4 kilomètres au large 
des côtes, entre Loctudy et Lesconil.

Camille Harel. Reportage photo : 
Manolo Mylonas pour Capital
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