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C’est a lécloserie de Lézardrieux (Cotes-d’Armor]),

que les semences d’algues sont fixées sur des
cordelettes, elles-mémes 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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Cette PME bretonne fournit industriels
et restaurateurs avec ses kombus, wakamés
ou encore alarias, qu’elle fait pousser dans les
eaux protégées du Finistere. Une maniere,
aussi, de préserver cette ressource naturelle.
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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 immergé
en septembre
1,5 métre sous la
surface de la mer, pour
que les plants profitent
de la lumiére.



Alors qu’eltes péuvent'-atteiﬁdre jusqu’a 2,5 metres.de’long, les algues Wakamés sont

-v"découpées immeédiatement apres leur sortie de Ueau:Les'cordes, elles, sont ensuite séchées,
=7, pour permettre leurréutilisation lers-de la saiggg suivante, avec de nouvelles semences.

C’est sur le site de Loctudy (Finistere) que la récolte est blanchie afin de la conserver,
via un processus inspiré d’une technique japonaise, et tenu secret. Lopération, qui consiste a saturer
en sel les plants en les plongeant dans une solution aqueuse, les fait passer du brun au vert.
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Sur le site de Lézardrieux, la culture d’algues
débute par un geste de précision: il s’agit, a laide
d’un scalpel, d’isoler les mekabus, les bases
fertiles des algues. Ces semences seront ensuite
placées en écloseries, ou elles pourront se
féconder et se multiplier, jusqu’en juillet.
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Une fois
blanchies, les
algues wakamés,
destinées

a lalimentation
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.

/1%

de la production
d’Algolesko
est destinée
a lalimentation
humaine, le reste
étant voué
a la cosmétique
(crémes,
shampoings...)

]
million
d’euros de chiffre
d’affaires en
2024. La société

vise 6 millions
d’euros d’ici 2029.
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Entre Loctudy et Lesconil, a quelques kilomeétres
au large du Finistere, une barge métallique d’'une
vingtaine de metres de long, le «Guip», se livre a
une péche pour le moins surprenante. A 'aide d’'un
treuil, ce ne sont pas des poissons que les marins
remontent, mais des dizaines de kilometres de
cordes, chargées... d’algues. Dans cette zone de
150 hectares interdite a la navigation, Algolesko,
le propriétaire du navire et leader européen de
lalgoculture 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 francais dominé par la cueillette
d’algues sauvages. Et ses 200 tonnes pésent encore
peu dans les 72 000 tonnes sorties chaque année
des flots. Mais, a ’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 I'algoculture, principalement en Asie.
C’est d’ailleurs en partie pour concurrencer cette
offre qu’Algolesko s’est lancée dans 'aventure. La
filiere permet aussi de protéger des ressources natu-
relles susceptibles, a terme, de s’épuiser. «LJalgue,
c’est comme un arbre dans une forét : elle absorbe le
gaz carbonique et rejette de 'oxygene dans Iair. D’ot
lanécessité de la préserver pour assurer la biodiver-
sité des océans», explique le directeur. Classée bio, la
production d’Algolesko répond aussi a la demande
croissante pour ce produit sain, riche en nutriments,
vitamines et sels minéraux. «[Jalgue dans I'alimenta-
tion humaine va étre 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.



Dans la:zone de‘culture, les algues-.
sont repartles sur des dlzames de ﬁan

redevancea U'Etat pour cés 150 hectares-
qu’elle exploite, a & kilométres au large

Avant de finir dans nos assiettes, cette récolte exige
toutefois rigueur et patience. Tout commence a Lézar-
drieux, dans les Cotes-d’Armor, chez Aleor, filiale a
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. Apres
quelques mois en bassins, ces «bébés algues» finissent
par étre fixés sur des cordes, avant d’étre immer-
gés dans la zone de culture, a 'automne. Plongés a
1,5 metre sous la surface des eaux pour

capter la lumiére, les jeunes plants gran- U d o ° ° h
dissent pendant 'hiver et sont récoltés au n pr O ult Saln y r lc e

des cotes entre L udy‘e&!.esco_
)

crémes et shampoings. Le pionnier francais cherche
méme des débouchés a ses plants qui ne peuvent pas
encore étre valorisés, soit prés 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 a horizon 2029, pour

printemps. Une course contre la montre ° I
commence alors. «Il faut stabiliser les en nutr lments ) Se S

algues tres vite, pour éviter leur dégra-

dation», expliqile Timothée Serraz. De minémux et Vitamines

retour a terre, les plants rejoignent I'unité

de transformation de Loctudy pour y étre blanchis.
Cette étape-clé, inspirée de techniques japonaises,
consiste a saturer '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 a I'alimenta-
tion humaine, les algues wakamés d’Algolesko se
retrouvent ainsi dans les salades de Picard, dans les
conserves de La Belle-Tloise ou sur les tables des res-
taurants. Le reste sert en cosmétique, pour fabriquer

une capacité de production de 600 tonnes», espére le
directeur. Pour assurer son plan de développement,
la PME cherche d’ailleurs de nouveaux investisseurs,
ahauteur de 4 millions d’euros. Une premiere levée
de fonds de 1,5 million d’euros vient d’étre lancée
aupres de family offices. Cet argent frais devrait per-
mettre de lancer 'exploitation d’une nouvelle surface
de culture, cette fois de 180 hectares, au large de
Moélan-sur-Mer (Finistere).
Camille Harel. Reportage photo:
Manolo Mylonas pour Capital
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