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Bilans d'azote

 

 

      

 

 

 
 
SCIENCE 
 
La spiruline = anti-âge ? 
 
A cette question qu’on m’a posée il y a quelques jours j’ai répondu résolument oui en 
citant le livre du Dr Dupire page 60 (édition 2011) : « c’est l’aliment anti-âge par 
excellence » (sans oser citer la suite… par pudeur). 
 
Quelques jours plus tard je recevais confirmation via une publication scientifique 
américaine dans Cellular & Molecular Immunology (2011 - 8, 248) intitulée « The 
effects of Spirulina on anemia and immune functions in senior citizens ». Cette 
publication demandait toutefois que des recherches complémentaires soient faites 
pour confirmation. 
 
En six ans des résultats complémentaires ont donc du être publiés : avis aux 
bibliographes ! 
          JPJ 
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Deux articles très prometteurs 
 
Le premier de ces deux articles que Nathalie de Poix nous a dénichés 
(http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1734114017302724 
http://www.aromatic-provence.com/blog/5112-spiruline-bio-nouveaux-bienfaits-de-cette-
algue-deau-douce) 
me parait extrêmement important. Je n'ai pas l'intention de dépenser 32 € pour l'acheter car 
je n'ai pas la formation médicale pour l'interprêter. Je laisse la science médicale faire son 
travail. Espérons un aboutissement prochain. Voilà un domaine où il ne s'agit pas de 
produire des tonnes, mais de guérir des cancers. Et ça me fait penser à Denis von der Weid 
qui s'est lancé dans la spiruline parce qu'il a constaté dans sa propre chair son effet anti-
cancer, il y a déjà fort longtemps. 
 
Le deuxième article est très différent et beaucoup plus facile à comprendre mais aussi très 
prometteur pour notre santé quotidienne. Il laisse entendre que seule la spiruline Bio  
possède les propriétés décrites, mais nous pouvons aussi bien les attribuer à nos spirulines 
paysannes, comme nous le faisons depuis fort longtemps. Mais il est bon d’avoir 
confirmation.                                                                                                                       
                                                                                                                           JPJ 
 
Oméga 7 
 
L’acide gras palmitoléique, 16 carbones, mono insaturé en oméga 7, possèderait 
des propriétés médicales assez fabuleuses. Il est absent de la spiruline mais il est 
abondant dans l’argousier et le macadamia et très vendu sur internet. Ce pourrait 
être une bonne idée que des spiruliniers l’ajoutent à leur boutique au même titre que 
la vitamine C ou… des Oméga 3. 
 
Oméga 3 
La production d’acides gras Oméga 3, surtout DHA et EPA, se développe 
surtout en fermenteurs industriels appliquant le principe de la culture des 
microalgues par « mixotrophie à dominante hétérotrophe » pour parler 
comme Fermentalg. Dans ce mode de culture la lumière n’est appliquée que 
par intermittence, et d’intensité assez faible, et le CO2 est remplacé par des 
hydrates de carbone comme le glucose qui apporte aussi l’énergie pour 
compenser le faible flux de photons. Le plus gros producteur est la firme 
hollandaise DSM qui a racheté l’américain Martek en 2011. 
 
Mais  la France a son mot à dire car elle a commencé à produire la microalgue 
(marine)  Odontella il y a de nombreuses années, en bassins marins, et une 
société nouvelle se constitue, dénommée « Odontella », du côté de Bordeaux, 
probablement  avec Fermentalg. Leur spécialité sera des aliments tout 
préparés à base de microalgues, tels du « saumon » artificiel riche en Oméga 3, 
plutôt, semble-t-il, que la production d’Odontella. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1734114017302724
http://www.aromatic-provence.com/blog/5112-spiruline-bio-nouveaux-bienfaits-de-cette-algue-deau-douce
http://www.aromatic-provence.com/blog/5112-spiruline-bio-nouveaux-bienfaits-de-cette-algue-deau-douce
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FRANCE 

 
En avant la spiruline fraîche ! Grâce à Chronofresh ! 

 

 

Une avancée dans l’écumage ?  

L’écume de spiruline se casse difficilement, et souvent le bol de l’écumeur ne se remplit pas 
de liquide mais de mousse qui déborde dans le bassin. La plupart des utilisateurs n’utilisent 
plus le bol mais un tube qui canalise la mousse  à l’extérieur de la serre. Dans mon cas le 
diamètre de sortie du tube évacuateur n’est que de 25 mm d’où une « perte de charge » 
importante , freinant écoulement. Alors j’ai voulu essayer un anti-mousse pour détruire la 
mousse dans le bol. Et dès mon premier essai ça a fonctionné très bien en ajoutant 4 gouttes 
d’huile d’olive bio dans le bol.  

Cocorico, mais  problème… :  mon bol est de trop petite capacité (150 ml). Si je ne surveille 
pas de près son niveau il y a débordement avec passage de l’huile (4 gouttes) dans le 
bassin.  Ce n’est pas un gros inconvénient pour la spiruline mais  on risque l’arrêt du 
moussage, au moins pour un temps ! 

 La solution serait soit un bol plus gros ou à vidange automatique, mais dans mon cas c’est 
plutôt l’arrêt du moussage la nuit ou quand je m’absente, avec un inconvénient : diminution 
de l’oxygénation nocturne, donc de l’oxydation des nitrites… Ou alors il faudrait être un 
artiste du réglage très fin du moussage comme Peter qui arrive à des concentrations telles 
que le liquide récupéré est concentré et noir comme du goudron !  
 
Bref, j’en reviens à la solution tubulure d’évacuation, plus  sûre. 
           JPJ 
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Confirmation du test Phyco   

On trouve sur le blog de Cyril et Sylvie une belle description du test: http://www.spiruline-
entrecasteaux.com/2017/03/test-de-phycocyanine.html  d’où est extrait la jolie  photo 
suivante, parmi de mombreuses autres ; elle parle d’elle-même : 

 

« A Bas le Bio ! » 
A l’occasion d’un voyage à Baume-les-Dames (Doubs) je suis tombé, à la Médiathèque, sur un livre au 
titre provocateur que je me suis empressé de lire pensant y trouver des renseignements utiles voir 
photo page suivante) 
En fait ce livre date un peu (5 ans), mais il est plein d’enseignements sur le fonctionnement et sur 
certains dysfonctionnements de la grosse industrie de l’alimentation. Il raconte en détail le dépôt de 
bilan du N°1 de la volaille européenne en 2012, « un empire bâti à coup de subventions nationales et 
européennes », un million de tonnes/an de poulet industriel  commercialisé dans plus de 130 pays, 
12 usines en France, et gros pollueur breton, finalement épinglé par la Justice.Le livre raconte que les 
fruits et légumes bio américains contenaient en 2012 en moyenne 70% de la dose de pesticides des 
non bio, à cause des pollutions aéroportées des exploitations voisines. 

Il raconte aussi le démantèlement d’une filière de faux produits bio en Italie en 2011, vendus dans 9 
pays européens, dûment étiquetés bio avec la complicité de deux responsables d’organismes 
certificateurs. 

Mais à côté de ces fraudes avérées  le livre expose des dérives graves légalement admises en Europe 
par rapport aux principes Bio véritables tant dans le domaine de l’élevage que des légumes et du vin. 

Espérons que la future spiruline bio française ne sera pas coupable, ou victime, de semblables 
dérives… Finalement je ne regrette pas d’avoir acheté et lu ce livre. 

          JPJ 

 

http://www.spiruline-entrecasteaux.com/2017/03/test-de-phycocyanine.html
http://www.spiruline-entrecasteaux.com/2017/03/test-de-phycocyanine.html
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Le « Symbole des Producteurs Paysans » (= SPP) 
 

Ce nouveau label devenu très populaire en Amérique latine et Haïti s’introduit maintenant 
en France et pourrait intéresser les petits producteurs de spiruline français. Il n’est pas 
synonyme de Bio mais est compatible avec le BIO. ECOCERT n’a d’ailleurs pas attendu 
longtemps pour s’y intéresser.  

Voir www.SPP.coop. 

http://www.spp.coop/
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Photo du logo apparaissant sur une tablette de chocolat à base de cacao produit en HAÏTI 
par des petits producteurs paysans. 

Poster affiché lors de la dernière Assemblée Générale  du « Symbole des Producteurs 
Paysans » : 

 

 
 

La SPP dans le monde 
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Pour une spiruline locale et vivante  
par HYES SCOP 
Agrandissement de la ferme de spiruline et construction d'un atelier pour préparer des recettes avec la spiruline 
fraîche : l'Akal Food Lab 

Le projet 
Notre ferme de spiruline est située dans le pays d’Auge, sur l’éco-domaine de Bouquetot. On n'a pas pu faire 
rentrer toute l'équipe de l'écodomaine sur la photo, mais on forme une grande famille. :)  

Je suis Laurent, l'homme au turban, et cofondateur de HYES, coopérative agricole, et de Akal Food, entreprise de 
commercialisation. 

  

Il y a 10 ans, j'ai goûté pour la première fois la spiruline fraiche, et j'en suis tombé amoureux !  Ca m'a donné envie de la cultiver 
et de la partager avec le plus grand nombre. 

Depuis 2009, je travaille corps et âme avec mes partenaires et notamment Gilles Planchon pour construire une ferme pilote 
et sensibiliser le public à cette algue miraculeuse [NDLR : en fait ni algue ni miraculeuse mais cyanobactérie de haut intérêt]. 

Avec une vision nourrie de la permaculture, d’agro-écologie et de biodynamie, notre ferme allie spiruline, biodigesteur, 
arboriculture, culture sur butte, et apiculture. C’est un écosystème agricole soutenable et diversifié. 

Nous souhaitons aujourd’hui agrandir la ferme et nous équiper pour proposer plus de spiruline locale et des produits 
pleins de vie, concoctés chez nous avec la spiruline fraîche. 

 
 

De 2012 à 2016, nous avons accompagné 5 fermes de spiruline en France. contribuant ainsi à la création 
de 7 emplois. 

https://www.miimosa.com/fr/utilisateurs/laurent-lecesve
http://ecopya.org/
http://www.hyes.eu/
http://akalfood.com/
http://www.hyes.eu/realisations/
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En 2012, nous avons gagné le 1er Prix de la compétition Internationale des Algues en Californie. 

 
En 2014, nous sommes la 1ère ferme française écologique de spiruline sous mention ECOCERT.  

 
  

Si on ne devait retenir que 2 raisons parmi tous les arguments en faveur de la spiruline : 

1. La spiruline est un aliment traditionnel depuis des millénaires. Redécouverte en Occident depuis 40 ans, "elle 
est l'aliment de demain" déclare l'UNESCO en 1974. Notre équipe en consomme au quotidien : source de protéine 
complète, fer, antioxydants et vitamines, la spiruline soutient le système immunitaire, détoxifie et empêche les 
anémies. 
  

 
2. Sa culture est très économe en eau, en énergie et en surface : Pour 1kg de boeuf élevé intensivement, on a 

assez de ressources pour faire pousser 100 Kg de spiruline !  Nous la cultivons et récoltons de façon artisanale pour 
la sécher à moins de 42°C afin de conserver toutes ses propriétés nutritives 

http://www.algaecompetition.com/
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Nous avons créé la marque Akal Food en 2015. Nous sommes tous de grands fans et fervents consommateurs de la 
spiruline. Elle nous apporte la force, l'énergie et la vie ! Nous mangeons donc la spiruline avec beaucoup de plaisir et c'est cela 
que nous voulons partager avec vous. 

Nous cultivons la spiruline artisanalement et le résultat final est une spiruline très douce au goût. Nous créons des recettes avec 

la spiruline pour l'intégrer dans l'alimentation quotidienne. Notre site de vente en ligne enregistre plusieurs centaines 
de commandes chaque semaine. Découvrez nos créations culinaires pétillantes de vie ! 

x Gamme gourmande : elle associe la spiruline à d'autres aliments pour se faire plaisir ! Nos recettes sont complètes et 
équilibrées pour prendre soin de soi. 

 

x Gamme tonique : elle associe la spiruline à d'autres super-aliments pour faire le plein d'énergie ! La synergie spiruline, guarana 
et acérola apporte un effet stable et équilibré. 

 

x 100 % Spiruline : toutes nos spirulines sont artisanales (séchage doux à basse température). Leur goût très doux en fait un 
aliment idéal à soupoudrer sur vos assiettes. 

 
  

http://akalfood.com/
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Les sportifs raffolent de spiruline ! Elle aide particulièrement à la récupération, en limitant l'apparition de courbatures. Nous 
sommes très fiers d'avoir été choisis comme partenaire par des athlètes comme Bruno Heubi. 

 
 

  

Vous êtes de plus en plus nombreux à vouloir tout savoir de Mama Spirulina. 

 
Nous sommes en ce moment en finale du concours national la Fabrique Aviva qui récompense les initiatives utiles et 
positives ! Les résultats finaux seront connus avant la fin de ce financement participatif, on vous tient au courant... ;)  

http://www.brunoheubi.com/
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Vous voyez que la spiruline fait de plus en plus parler d'elle ! Et chaque année, vous êtes de 
plus en plus nombreux à vouloir notre production locale : la Fleur de Spiru. Pour répondre à 
vos demandes, nous avons besoin de produire plus ! 

Après 7 ans d'existence, l'agrandissement et la modernisation de la ferme sont donc pour 
nous un retour aux sources, une volonté de continuer à faire avancer l'innovation et la 
possibilité de vous donner accès à une petite merveille : la spiruline fraîche ! 

 

A quoi va servir la collecte ? 
Notre ambition est de cultiver la spiruline dans le Nord de la France de manière écologique, en 
minimisant les besoins thermiques et le coût de production, afin d'avoir une offre cohérente et 
accessible.  

2 grands chantiers sont prévus  

1. Multiplier par 4 la surface de production (de 200m² à 800m² de bassins), 
2. Créer le « Akal Food Lab », un atelier de transformation dédié à la conception de 

recettes saines et savoureuses avec la spiruline fraîche  

Agrandir oui, mais pas n’importe comment ! L'idée est de profiter de cet agrandissement pour 
élaborer un nouveau modèle de ferme efficace et esthétique, tout en gardant une qualité 
artisanale. 

http://akalfood.com/produit/fleur-de-spiru-brindille-normandie/
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Nous mûrissons ce projet depuis longtemps: créer une ferme écologique inspirée des travaux de 
Enkidou Burtschell et Gilles Planchon, pionnier de la spiruline depuis 25 ans, afin de : 

x Diminuer les coûts d'investissement et de revient de la culture (énergie, filtration...) 

x Recréer l’écosystème des lacs naturels avec un bassin profond sous un dôme géodésique qui sera 
associé à des bassins sous châssis avec un système informatique pour piloter l'ensemble.  

Une fois la spiruline récoltée, que devient-elle ?  
On la "crusine" à l'AKAL FOOD LAB, laboratoire dédié à l’alimentation crue, sans gluten, végétale, 
vibrante et vivante !  

En particulier, la spiruline fraîche a une texture onctueuse et un goût très fin. Elle est un support 
remarquable pour créer de nombreuses recettes et produits inédits, dont le fameux caviar de 
spiruline. 

  

Le projet permet de créer 4 postes à plein temps : 

x un spirulinier 

x deux personnes pour transformer nos produits dans le Food Lab 

x un ingénieur pour la transmission du savoir-faire avec notre bureau d’étude. 

o en plus des postes salariés, ce projet contribuera également à faire travailler nos collaborateurs de 
l’ESAT de Colombelles qui emploie des personnes handicapées, 
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Le budget du projet est estimé à 230 000 € :  

- Amélioration existant = 15 100€ (comprenant Chemin d'accès, Réseau de chaleur à remplacer, 
Location mini-pelle, Isolation bassins existants et biodigesteur, Extension puits canadiens) 

- Extension ferme = 55 400€ (comprenant Géomètre, Nivellement terrain, Fondation, Bassin profond, 
Géomembrane, Plexiglas et système d'ouverture, Cadre inox, Structure bois chassis, Système 
hydraulique et électrique, Outil de pilotage de la ferme) 

- Bâtiment Akal Food Lab = 121 500€ (comprenant Géomètre, Nivellement terrain, Fondation, 
Drainage, Ossature bois, Isolation et toiture, Bardage bois, Toiture sud solaire PV, Installation 
électrique, Solaire thermique, Poêle à bois avec radiateur, Dalle béton avec plancher chauffant et sol, 
Aménagement intérieur alimentaire, Plancher RDC + étage, Aménagement intérieur étage, Escalier 
colimasson intérieur, Plomberie, Récupération d'eau de pluie, Phyto-épuration) 

- Matériel de production Akal Food Lab = 15 500€ (comprenant Séchoirs, Presse, Poussoir de mise en 
forme, Tables inox, Cellule de refroidissement, Chambre froide, Matériel découpe légumes, 
Sertisseuse à bouchon, Malaxeuse, Autoclave, Remplisseuse-peseuse) 

- Immobilisations incorporelles = 22500€ (comprenant Accompagnement ferme écologique, 
Architecte (permis de construire), Etude Assainissement, Maîtrise d'œuvre) 

  

ALORS POURQUOI SEULEMENT 22 000€ ? 
 

1) 275 personnes donnent 80€, soit 22 000€, 

2) le prêt à la banque est assuré par l'apport initial, 
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3) 1€ investi = 1€ de subvention (investissement en aquaculture) 

4) les 22 000€ + le prêt de la banque + la subvention = BUDGET BOUCLE  

C'est ce que l'on appelle l'effet de levier !  

Vous comprenez mieux pourquoi cette campagne est PRIMORDIALE pour notre avenir. 

 
  

Le but de cette campagne est certes de financer ce nouveau projet, mais aussi de concilier l’acte de 
consommateur et d’acteur du changement au sein de notre société ! Vous êtes les bienvenus sur 
notre ferme agro-écologique, n'hésitez pas à nous contacter ! 

MILLE MERCIS ! QUE LA FORCE DE LA SPIRULINE SOIT AVEC VOUS ! 
 

Le but de cette campagne est certes de financer ce nouveau projet, mais aussi de concilier l’acte de 
consommateur et d’acteur du changement au sein de notre société ! Vous êtes les bienvenus sur 
notre ferme agro-écologique, n'hésitez pas à nous contacter ! 
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Grâce à vous, nous avons dépassé l'objectif !!! 
Un grand merci à tous pour votre soutien, le 19 juillet, la dernière journée, nous avons 
dépassé les 100% ! 

Et les % supplémentaires ne sont pas de trop, ils vont permettre de commencer les bassins 
dans les prochaines semaines, car les aides de la Région et le prêt bacaire vont prendre plus 
de temps et la belle saison, c'est maintenant... 

Voilà, chaque contribution est précieuse, MERCI... 

Cette campagne est aussi un moyen que chacun puisse mettre une pierre pour cet édifice ! 
25 007 €  récoltés 22 000 €  objectif 

 

Oligos : une proposition de Gilles Planchon 
 
Les préparations commerciales d’oligoéléments pour abeilles ou plantes ne sont pas 
exactement  adaptées à la spiruline : elles ne sont pas en proportions idéales et ne 
contiennent pas tous les oligoéléments lui étant essentiels. L’usage de l’argile ne garantit pas 
l’apport équilibré des oligoéléments  et comporte certains risques en lien avec sa 
composition en métaux lourds.    
 
 OLIGO 7  est  une  solution équilibrée en 7 oligoéléments essentiels adaptés à la 
spiruline ; nous reproduisons ici l’étiquette figurant sur les flacons de Gilles : 
 

 

https://www.miimosa.com/fr/projets/pour-une-spiruline-locale-et-vivante/actualites/grace-a-vous-nous-avons-depasse-lobjectif
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Composition de  référence  en mg d’oligoélements par Kg de spiruline sèche prise en 
compte par Gilles (valeurs  inspirées  du manuel de  Jean-Paul Jourdan et de  « Spiruline,  
Aspects Nutritionnels» de Jacques Falquet) :  

Bore=80, Manganèse=37, Zinc=100, Cuivre=10, Molybdène=7, Sélénium=0,04 et Cobalt=1,8 

1 litre d’OLIGO 7 permet la nourriture en oligoéléments d’une production de 100 kg de 
spiruline sèche.   
 
Les composants d’OLIGO 7 ont une teneur en métaux lourds contrôlée.  
L’usage de ces oligoéléments est autorisé en Agriculture Biologique. 

Tarif : 

1 litre d’OLIGO 7 coûte  25 €  +   9€ de Frais de port = 0,34 € par kg de spiruline 
5 litres = 120€  +   15€ de Frais de port = 0,27 € par kg de spiruline 
Commande possible par mail  à : gillesplanchon9@gmail.com.  
 
Ne vous en privez pas !! 

Prolifération des revues de « Santé Naturelle » 
Depuis quelque temps (2 ans ?) je note une prolifération sur Internet de revues prônant des 
aliments ayant des effets positifs sur votre santé : par exemple « Santé Nature Innovation », 
« Néo-nutrition »,  « Santé Corps Esprit », « Pure Santé », « Institut pour la Protection de la 
Santé Naturelle ». Elles sont baties sur le même schéma.  
 
Je  ne suis qu’un lecteur assez occasionnel de cette littérature mais je m’étonne beaucoup 
de n’y avoir jamais rien trouvé sur la spiruline.  C’est tout de même assez curieux. Tout y 
passe, curcuma, gingembre, café, etc, mais jamais la spiruline, comme si elle était interdite. 
Pourtant personne ne peux l’ignorer avec toute la pub sur internet. Quelqu’un peut-il me 
contredire ou avancer une explication ? 
          JPJ 
 
Bilans d’azote  
Le mois dernier nous avons rappelé l’expérience de Benoit Legrain en 2007, qui va rester une 
référence pour encore pas mal de temps vu que les recherches CASDAR sur la fixation 
d’azote ne vont certainement pas donner de résultats utilisables cette année. 
 
J’espérais obtenir des résultats de mon petit bassin d’Angers mais cette saison a été 
anormale au point de vue météo et j’ai du faire plusieurs voyages, ce qui n’était pas 
favorable pour faire une recherche : pas de résultat valable pour le moment. 
 
Pendant la période du 15/05 au 21/07/2017 j’ai chargé 325 g de N-NH4 (y compris celui du 
phosphate monoammonique)/kg de spiruline récoltée, ce qui est énorme mais c’était 
voulu pour essayer de reproduire le beau résultat de Benoit Legrain en 2007 : mais c’est raté 
car la fixation d’azote n’a été que de 214 g de N/kg de spiruline récoltée, ce qui est bien en 
dessous de que je visais (voir graphique ci-dessous).  
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Ce n’est qu’un essai à petite échelle et dans des conditions loin d’être optimales ! Le gros 
excès d’urée n’a pas fonctionné comme je voulais : l’excès d’urée a été largement oxydé 
directement en nitrates au lieu de servir d’aliment aux bonnes bactéries fixatrices. Et je n’ai 
ni spectro ni oxymètre pour mieux suivre ce qui se passe dans le milieu. J’avance une 
interprêtation : la canicule a fait que la température du bassin a été assez souvent à la limite 
du supportable pour la spiruline, et a peut-être été insupportable pour certaines des 
bactéries fixatrices ? J’ai commencé une bibliographie sur ces bactéries en milieu agricole et 
j’ai trouvé dans un résumé ceci : « On les rencontre [ces bactéries] pratiquement sous tous 
les climats, depuis les tropiques jusqu'au cercle polaire arctique. Elles sont cependant plus 
nombreuses dans les zones tempérées de l'hémisphère Nord. » C’est une piste à suivre pour 
notre recherche. Il me reste à étudier les résultats que j’avais accumulés autour de 1994 à 
Mialet et dont certains paraissent très prometteurs.     
       

 
Relevé de quelques bilans d’azote 
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        JPJ 
Consommation simultanée de NH4 et de NO3 ? 
Normalement la spiruline ne consomme le NO3 que si elle n’a aucun autre azote à se mettre sous la 
dent, et ça s’explique car c’est un gros travail photochimique pour elle de transformer NO3 en NH4 , 
or elle n’est capable de métaboliser que le NH4. Je n’ai eu connaissance que de 2 cas de 
consommation simultanée que je n’ai pas de raison de mettre en doute : à La Mé (Côte d’Ivoire) du 
temps de Lionel Raobelina et chez Vitart à Mialet., mais non documentés dans le détail.  
Je suis donc à l’affût de tous autres cas avérés et documentés, merci d’avance, 
           JPJ 
 

PHILIPPINES 
L’association NUTRICOOL, basée à Montpellier, va faire de la spiruline artisanale aux Philippines dans 
un but en principe strictement humanitaire (mais on sait que pour perdurer et être autonome il faut 
bien vendre au moins 30 % de la production) ; voir leur site : 

http://asso.nutricool.free.fr/projet-spiruline-for-a-smile.html 

Leur crowdfunding  chez Hellolasso vient de se terminer mais les dons au siège de l’association à 
Montpellier sont toujours possibles. 

Ce serait sympa de les aider dans cette démarche, au moins par des conseils. Ils prévoient sagement 
15 m² la première année (avec une production de 30 kg de sèche), puis doublement l’année suivante. 
Remarque : la productivité anticipée est sûrement du type « sans aléas », mais parait possible à la 
latitude de 14 ° où les bassins seront implantés, dans un village près de Batangas. 

J’ai demandé son avis à une amie qui vit aux Philippines. Elle s’inquiète parce qu’elle n’a pas trouvé 
sur le site de Nutricool de détails sur l’implantation. Elle craint donc que le projet ne soit que pour le 
business : 

« La présentation parle de malnutrition aux Philippines, je dirais davantage mauvaise 
nutrition dans le sens où la nourriture aux Philippines ne manque pas (sauf s'ils vont aider les 
minorités ethniques des montagnes philippines) mais les parents ne sont pas éduqués à 
nourrir correctement leurs enfants. Ils donnent, en province ou dans les bidonvilles, 
beaucoup de chips et autres biscuits apéritifs, du riz et des saucisses bien grasses, ou 
bouillons parsemés de bouts de viandes grasses.  

L'objectif prioritaire serait donc l'éducation des parents dans les questions de nutrition. 
 
Voilà, je ne connais pas les détails pratiques de ce projet mais je reste "sur ma faim" quant à 
sa mise en place.  
 
La spiruline est énormément dans l'air du temps aux Philippines, il y en a dans tous les 
magasins bio ou healthy options... » 
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Je pense l’avoir rassurée en lui indiquant que le projet sera implanté dans un village de la 
région de Batangas, information que m’a communiquée le siège de l’association. Là il n’y a 
sûrement pas de magasins « Bio ou Healthy Options ». 
 

JPJ 
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