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¢ Classification/taxinomie traditionnelle :

Reégne : Plantae ;

Division : Rhodophyta ;
Classe : Florideophyceae ;
Ordre : Gigartinales ;
Famille : Solieriaceae ;
Genre : Meristotheca ;
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e Synonymes : Eucheuma papulosa, Meristotheca japonica;

* Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Cockscomb vegetable, , Jiguancai, Tosaka-nori ;

®

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

traduction automatique) | Original

Parties comestibles : algues, fronde, algues{™( : Algae, Frond, Seaweed %t

Partie testée : algue{((0(+x) (traduction automatique)
Original : Seaweed ™

+X)

Taux d'humidité Energie (kj)  Energie (kcal) Protéines (g) Pro- Vitamines C (mg)Fer (mg) Zinc (mg)
vitamines A (ug)
92.1 59 14 1.5 0 0 1.2 0.2

A

néant, inconnus ou indéterminés.

e lllustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)):

e Liens, sources et/ou références :
dont classification :

dont livres et bases de données : ®Food Plants International” (en anglais) ;
dont biographie/références de " FOOD PLANTS INTERNATIONAL" :

http://www.seavegetables.com ; Standard Tables of Food Composition in Japan - 2010 ; Xia, B., and Abbott, LA,
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1987, Edible seaweeds of China and their place in the Chinese diet. Economic Botany 41:341-53 ; Zemke-White, W.
L. & Ohno, M., 1999, World seaweed utilisation: An end-of-century summary. Journal of Applied Phycology 11:
369-376
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