


ZUM APERITIF, ALS BEILAGE UND SOGAR ZUM
FRUHSTUCK HALTEN ALGEN AUF DEM TISCH EINZUG! MIT
IHREN EINZIGARTIGEN ERNAHRUNGSPHYSIOLOGISCHEN
EIGENSGHAFTEN WECKEN DIESE SUPER FOODS UNSERE
GESCHMACKSKNOSPEN.

ZUM VERZEHR GEEIGNETE ALGEN SIND IN ASIEN WEIT
VERBREITET UND IM BEGRIFF, EINES DER LEBENSMITTEL
VON MORGEN ZU WERDEN. IN DER BRETAGNE KONZEN-
TRIERT SICH DIE GROSSTE PRODUKTION EUROPAS UND
DAS TALENT BRETONISCHER KOCHE ERMOGLICHT, DIESE
SCHATZE ZU VEREDELN.



Obstsalat mit Algen

EINE LANGJAHRIGE

| GESCHICHTE

IN DER BRETAGNE

ALGEN,
EINE AUSSERORDENTLICHE QUELLE DER WOHLTAT

Algen, von den Kusten nicht wegzudenken, meint man zu kennen, sie bergen
jedoch mehr als nur ein Geheimnis, das sie uns offenbaren kdnnen. Algen besitzen
keine Wurzeln, sondern ein Haftorgan, um sich an Felsen festzuhalten. Ihre wohl-
tuenden Wirkungen beziehen sie direkt aus dem Meerwasser und sind daher ein
wahres Konzentrat an Oligoelementen, Jod, Vitaminen und Mineralsalzen. Seit dem
17. Jahrhundert in der Landwirtschaft verwendet, sind Algen heute eine Zutat, die
sich ihren festen Platz in der bretonischen Kiiche erobert hat. Von den fast 800 in
der Bretagne vorkommenden Algenarten sind etwa 10 essbare Arten zum Verkauf
zugelassen.



DIE ALGEN-ERNTE

WO WERDEN SIE PRODUZIERT?

Die Bretagne gilt als das groBte Algenfeld Europas und verfligt iiber besondere
Schutzgebiete und eine bemerkenswerte Wasserqualitat, wodurch eine Bio-Zer-
tifizierung der Algen moglich ist. Die zum Verzehr geeigneten bretonischen Algen
werden zu Fuf3 am Meer, mit dem Boot auf See und in Algenkulturen geerntet. Die
Hauptproduktionsgebiete befinden sich im Meeresschutzgebiet der Iroise-See
sowie im offenen Meer im ,goldenen Giirtel" vom Léon und der Rosa-Granit-Kiste.
Im stdlichen Finistere an der Kiste vor Lesconil widmet sich Algolesko dem
Anbau von Bio-Blatttang auf fast 150 ha in einem Natura-2000-Schutzgebiet. In
Roscoff, der ,Hauptstadt der Alge", ist die Station biologique de Roscoff ein For-
schungszentrum von internationalem Ruf fir diese Meerespflanzen.

WIE WERDEN SIE GEERNTET?

Algen werden bei Ebbe von Hand an der Kiiste geerntet, vorzugsweise wenn sie
noch im Meerwasser liegen. Die Ernte von Blatttang erfolgt per Boot. Diese sind
mit sogenannten ,Scoubidous’, mit einem Haken versehenen Forderschnecken,
ausgestattet. Die Algenzucht ist heute weit genug verbreitet, um bestimmte Sorten
anzubauen. Nach der Ernte werden die Algen gewaschen, um Riickstande von
Sand und Schalentieren zu entfernen.
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Blatttang-Ernte (AlgoBlus)
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Kostliches mit Dulse Algen

GOURMET-ALGEN

WANN WERDEN SIE GENOSSEN?

Die Ernte erfolgt hauptsachlich bei Springflut, wenn das Watt trocken fallt und ein-
facheren Zugang zu den Algen an der Kuste bietet. Am Ende des Winters beginnt
die Ernte von Kombu und Wakame. Im Friihling sind Nori, Meersalat, Lappentang
und Meeresspaghetti an der Reihe. Die Ernte wird im Sommer unterbrochen, um
im Herbst wieder mit Nori, Lappentang und Meersalat zu beginnen.

WIE WERDEN SIE GENOSSEN?

Als Gemiise gekocht, als Tatar und Confits auf Toast zum Aperitif, als Flocken tiber
Gerichte gestreut oder in handwerklich hergestellten Konserven fiir ein Picknick:
Uberraschen Sie Ihren Gaumen mit Algen! Als Pulver kdnnen Algen auch Salz
ersetzen. Als Geliermittel wie Agar-Agar ersetzen sie Gelatine.



7UM VERZEHR GEEIGNETE
ALGEN ERKENNEN

MAN UNTERSCHEIDET ALGEN NAGH IHRER FARBE. BITTE BEAGHTEN SIE, DASS
MEERFENGHEL UND QUELLER KEINE ALGEN, SONDERN MEERESPFLANZEN SIND.

BRAUNALGEN

Riementang

Wird wegen ihres langen und flachen Aussehens auch ,Meeresspaghetti” genannt
und kann bis zu 4 Meter lang werden. Sie wird als Gemiise in Wasser gekocht oder
gebraten gegessen.

Kombu
Blatttang mit fleischiger Konsistenz und rauchigem Geschmack. Wird zum Umhiil-
len von Fisch oder Fleisch verwendet.

Wakame
Seinem Aussehen verdankt er seinen Spitznamen ,Seefarn”. Sein meeresfrisches
Aroma wird roh im Salat oder in Suppen und warmen Gerichten geschétzt.

ROTALGEN

Lappentang
Feine, durchscheinende Alge mit aromatischem Geschmack, passt sehr gut zu
Muscheln und Schalentieren. Wird auch in Form von Flocken oder Chips angeboten.

Nori
Diese Alge, die wichtigste Zutat flir Sushi, mit ihrem leicht rauchigen Geschmack
wird auch als Tatar, Pesto, als Wiirze oder Chips verzehrt.



BLAUALGEN

Spirulina

Diese smaragdblauen Mikroalgen haben unglaubliche Eigenschaften, um das
Immunsystem zu starken und Mangelerscheinungen auszugleichen. Sie enthalten
dreimal so viel Eiweil3 wie Fleisch. Sie sind heute sowohl in der Kiiche wie auch
als Nahrungserganzung oder als kosmetischer Inhaltsstoff bekannt. Die Bretagne
weist eine wachsende Zahl spezialisierter Erzeuger auf: Spiru’Breizh am Golf von
Morbihan, Dana Spirulina an der Kiste von Redon, Cyane in Plougastel-Daoulas
und Spiruline de Bretagne in Douarnenez.

GRUNALGEN

Meersalat
Mit seinem sauerampferahnlichen Geschmack wird er gerne roh im Salat, in Smoo-
thies, als Chips oder in Papier gegart verzehrt.




Pflege aus Algen

!

DIE ALGEN DER BRETAGNE

SIND DIE BASIS FUR IHR
WOHLBEFINDEN

VIELE WOHLTATEN

Die zahlreichen in Algen enthaltenen Wirkstoffe haben die bretonische Kosmetik
inspiriert. Anti-Aging-, Detox- und belebende Wirkungen sind die Argumente, die
den Erfolg zahlreicher Meerespflege-Marken ,Made in Breizh" ausmachen, zum
Beispiel Thalado, Phytomer, Cosmétiques Thermes Marins de Saint Malo,
Thalgo, Talhion, Labiomer, Seamer oder auch Algologie.

Bei der Algenpflege gibt es in der Bretagne ein Thalasso-Musthave und zwar in
drei Versionen:
@ Der Wickel
Der Star, wenn es um ein behagliches Ambiente und die Pflege der Haut
gegen Unreinheiten und kleine Irritationen geht.
@ Das Bad
Zur Regeneration des Organismus gibt man dem Wasser Algen mit straffender
oder entwassernder und stets auch mineralisierender Wirkung zu.
@ Der Breiumschlag
Er wirkt schmerzlindernd und entkrampfend, aber Achtung, diese Version wird
nicht Uberall angeboten.

Shopping-Tipps
Einige bretonische Marken auf Algenbasis: Thalado, Phytomer, Cosmétiques Thermes
Marins de Saint Malo, Thalgo, Thalion, Labiomer, Seamer und Algologie.




_ ANDERSARTIGE NUTZUNG

VON ALGEN

UNBEGRENZTE MOGLIGHKEITEN AUF BASIS
VON ALGEN

Die fantastischen Eigenschaften von Algen bietet Tag fiir Tag neue Ideen fiir die
kreativen Kopfe der Bretagne. Wiederverwendbare Trinkbecher von BeAlgue, 6ko-
logische Farben von Algo, ethische Bekleidung von Mayway oder Strandspielzeug
von Coq en Pate werden aus bretonischen Algen hergestellt.

MAN FINDET SIE AUGH IN HEILTRANKEN

Algen finden sich nicht nur in zahlreichen Nahrungsmitteln wie Nudeln, Keksen
oder auch Wurstwaren, sie veredeln auch Getranke. Die Algentees von Tonnerre
de Brest und Krauterteezubereitungen von Thalgo und Thalion sind in mehreren
Uberraschenden Geschmacksrichtungen erhaltlich. Bierfreunde kommen mit La
Ouessane (Wakame-Bier), La Guernouillette (Lappentang und Kombu) und dem
bernsteinfarbenen Bio-Bier Tonnerre de Brest auf ihre Kosten.

Strdndsets A . blend (Coq en Pa )



Jakobsmuschel, Kokosnuss, Wakame Alge, Limette

Das 3-Sterne-Hotel Castel’Ach liegt
direkt am Wasser. Im Restaurant stellt die
kreative Kiiche von Kiichenchef David
Royer Fisch, Schalentiere und Algen in
den Mittelpunkt. Zu genie3en auf der
beheizten Terrasse, untermalt vom bele-
benden Rauschen der Wellen.

wwwi.castelach.fr/
(33) 0298 3716 16
soisic@castelach.fr

Im Restaurant Royal Barriére in La
Baule kénnen Sie die ,Algenkiiche" von
Kiichenchef Mikaél Amisse entdecken.
www.hotelsbarriere.com/fr/la-baule/
le-royal.html

(33) 02401148 48

La Maison de l'algue in Lanildut

(33) 02 98 48 12 88 (Office de tourisme)
laura.picart@ccpibzh

Das Ecomusée des goémoniers et de
I'algue in Plouguerneau

www.ecomusee-plouguerneau.fr
(33) 0298371335/ 0679 74 06 61

Im Restaurant Royal Barriére in La
Baule kénnen Sie die ,Algenkiiche" von
Kiichenchef Mikaél Amisse entdecken.
www.maisons-de-bricourt.com/fr/page/
chateau-richeux

(33) 0299 89 64 76
info@maisons-de-bricourt.com

Julien Lemarié ist von der japanischen
Kiiche inspiriert und bereitet frische
Algen in seinem Restaurant Ima in
Rennes zu.

https://ima.restaurant
(33) 0223478274

Werden Sie unschlagbar beim Thema Algen mit einem Besuch folgender Museen, in denen
sich alles um dieses Thema dreht

Das Eclosarium Daniel Jouvance auf
der Insel Houat.

www.jouvance.fr/fr/eclosarium.htm
(33) 02 97 52 38 38




IN IHRER BOX

Die Pastete hat ein naturlich sal-

ziges und im Mund meeresfrisches
Aroma. Dieses Produkt wurde beim
Concours Général Agricole in Paris
nicht umsonst mit einer Medaille

ausgezeichnet. Die Verbindung von
Wasser & Land in vollendeter Form!

o

TARTARE pE La MER

ALGENTEE
(ALGOPLUS)

Damit Sie einen Vorgeschmack auf

Ihren Ausflug ins Finistére bekommen: ein
origineller aromatisierter Tee, angenehm
am Gaumen - schnell probieren! Lassen
Sie sich von den (berraschenden Aromen
verfiihren und spuren Sie seine wohltuende
Wirkung




® 2 Essloffel zarte Wa-
kame-Blattchen (in lhrer Box
enthalten)

1Dose Kichererbsen (250 g)

2 Essloffel Tahina (Sesampaste)
4 Essloffel Olivenol

Saft einer halben Zitrone

1 Knoblauchzehe

Sesamkorner

Rezept vorgeschlagen von
@baroudeuseculinaire

1/ Die Kichererbsen abtropfen lassen
und ein wenig Saft zurlickbehalten.

2/ Den Knoblauch schalen.

3/ Die Kichererbsen, das Tahin, Oli-
venol, Zitronensaft und Knoblauch in
den Mixer geben.

4/ Mixen, bis Sie eine cremige
Konsistenz erhalten. Die Textur even-
tuell mit dem restlichen Kichererb-
sensaft und Olivendl verfeinern.

5/ Mit Pfeffer wiirzen, den Humus mit
Wakame-Blattchen und Sesamkor-
nern bestreuen sowie einen letzten
Schuss Olivendl dartiber geben.
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COMITE REGIONAL DU TOURISME DE BRETAGNE
TOURISMEBRETAGNE.COM

RUE RAOUL PONCHON
35069 RENNES CEDEX, FRANCE

TEL. +33(0)2 9928 44 30

Tourisme

BR



