on en parle

/Vlalnutrit.ion dans. le monc
~lasolution spiruline

La redécouverte des vertus nutritionnelles et thérapeutiques de cet aliment ¢
des années 1960 a suscité de nombreux espoirs dans la lutte contre la malnu
Quarante ans plus tard les résultats ne sont pas forcément Ia ot on les att

: Qualité variable

La spiruline est commercialisée
2 séche sous forme de paillettes,
s cristaux, poudre, comprimés.

. L’industrielle subit un

séchage ultrarapide, ce qui

la rend sensible a 'oxydation,
détériore son golit et son
odeur. La production artisanale
se fait en général avec un
séchage a basse température.
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nutrition

Une belle composition

e | a spiruline n’est pas une algue mais une

, aprés 1'Organisation
des Nations unies pour
l'alimentation et I'agri-
culture (FAO), 925 mil-
lions d'individus dans le
monde souffraient de la

faim en 2010, auxquels s'ajoutent selon
'Organisation Mondiale de la Santé plus
de 2 milliards de personnes souffrant de
malnutrition. Cette détresse alimentaire
tue chaque année plus que malaria, tuber-
culose et sida réunis. En cause, 'accéléra-
tion de la démographie planétaire bien
sur, mais également une insuffisance des
capacités agricoles et une incapacité des
modeles de développement économiques
actuels a assurer la souveraineté alimen-
taire dans les pays en développement
(PED). Se pourrait-il que la spiruline soit

cyanobactérie, un organisme minuscule (de 0,01

a 0,3 mm) qui existait déja il y a 3,5 milliards
d’années sur Terre et qui a permis que notre

atmosphére devienne respirable.

o Si elle est faible en calories, elle possede

néanmoins une trés forte teneur en protéines (60 a

70 %), contient tous les acides aminés essentiels, est concentrée en vitamines
A, B, D, E, K, en minéraux (surtout fer et phosphore), en acides gras essentiels
(2¢ source d’acide gamma-linolénique aprés le lait maternel) et en enzymes.

o Elle concentre des pigments comme les caroténoides, la chlorophylle mais
aussi la phycocyanine (bleue) gu’elle est la seule a contenir et qui posséde de
nombreuses vertus thérapeutigues (antioxydante, anti-inflammatoire, immuno-
modulatrice, stimulante de la production de globules rouges notamment). '
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une des réponses au mal endémiqu
constitue la malnutrition? C'est ¢
pense un nombre croissant de pz
nés qui militent maintenant depuis 4
pour la reconnaissance des vertus
tives exceptionnelles de la spiruline
valorisation dans le cadre des progre:
d'aide et de développement.

Le temps des pionniers

La spiruline fait partie de la famil’
algues bleu-vert, ou cyanobactéries
développe a I'état naturel dans de:
d’eau douce alcalins de certaines
du monde (Mexique, Bolivie, T
Tanzanie notamment). Les scienti®
mettent en évidence ses exception:
qualités a la fin des années 1960
1974, 1a spiruline est décrite comm
nourriture la plus adéquate pour U'h:
nité » lors de la World Food Confer
des Nations unies. Tandis que des e
preneurs misent sur le potentiel com
cial de ce nouveau super-aliment der
pays développés et créent rapidemern
usines pionnieres a Hawai, en Californ
en Thailande — en progression expc:
tielle depuis — des scientifiques eng
se lancent quant a eux dans des pr
de petites fermes a vocation human:
dans les PED. Parmi ceux-ci, I'Ameér.
Ripley Fox (qui a lancé la premieére cu
artisanale de spiruline en Inde en 1’
ou le chimiste francais Jean-Pierre Jour
font figure de pionniers. Leurs initia
font des émules; des fermes a spiru
voient le jour un peu partout dar
monde a partir des années 1980 et la




Culture de spiruline d PEcopark de Madurdi, en Inde, développé avec Pappui de 'ONG Antenna Nutritech Foundation.

dance s'accélére dans les deux décennies
suivantes, au point que, selon la FAO, elle
est produite a différentes échelles dans pas
moins de 22 pays des 1998.

Ses vertus nutritionnelles (lire p. 12) et
son potentiel thérapeutique expliquent cet
engouement. Les expériences de terrain
et un nombre croissant de publications
scientifiques en montrent l'intérét dans
les situations d’anémie, de rachitisme ou
de cécité liée a la malnutrition infantile
ou de lutte contre les dépressions immu-
nitaires liées au VIH. Ainsi, 1 a 2 g de
spiruline par jour pendant deux cures de
six 3 huit semaines suffisent-elles a réta-
blir un enfant malnutri chronique d’apres
des études citées par Antenna Technolo-
gies, une des associations en pointe sur
la spiruline humanitaire en France. A son
exceptionnelle teneur en nutriments et
protéines répond par ailleurs un tres
haut rendement de culture et un faible
besoin en eau et en surface. En effet, la
spiruline requiert 4 fois moins d'eau et
20 fois moins d'espace que le soja pour
un rendement en protéines équivalent.
Les autres arguments mis en avant pour
son développement dans les pays du Sud

tiennent a son faible colt et a sa facilité
de production et de récolte, permettant
plus d’autonomie et de développer les
économies et emplois locaux. En effet, il
suffit en théorie de bassins remplis d'eau
qu’on ensemence en spiruline, et auxquels
on ajoute quotidiennement quelques €lé-
ments nutritifs et de I'eau: dans des cli-
mats chauds (37 ° C) on peut en avoir
une production continue tout au long de
l'année et la premiere récolte peut avoir
lieu un mois et demi apres le lancement.
Ne reste alors qu'a filtrer la spiruline, la
consommer fraiche ou la faire sécher pour
consommation ou vente ultérieures.

Programme stratégique

La spiruline semble donc incarner la solu-
tion idéale aux problémes de malnutrition
en répondant simultanément aux problé-
matiques du manque de terres cultivables,
de la pauvreté des sols ou des difficultés
dans les transferts de technologie dans les
pays du Sud. On croit en tout cas suffi-
samment a la spiruline a visée humanitaire
pour que voie le jour en 2004 une propo-
sition de formation dédiée au Centre de

formation professionnelle et de promotion
agricoles d'Hyeres.

Pourtant aujourd’hui, la situation est
trés contrastée. Par volontarisme poli-
tique, certains pays comme Inde ou la
Chine ont largement réussi leur pari et
pris les devants sur le marché mondial,
au point qu'ils sont aujourd’hui capables
de produire pour leur marché intérieur
mais aussi d'exporter massivement. Décré-
tée aliment national par la Chine, celle-ci
enclenche dés 1986 un programme natio-
nal stratégique autour de l'algue bleu-vert
pour soutenir sa production a grande
échelle, en conséquence de quoi la pro-
duction annuelle chinoise est aujourd'hui
8 a 9 fois plus importante que celle des
Etats-Unis, pourtant leaders historiques sur
ce marché. Pas moins de 10 millions de
meétres carrés de surface sont en effet culti-
vés aujourd’hui et ce n'est qu'un début:
un récent parc industriel a spiruline a vu
le jour dans la région d’Etuoke, en Mon-
golie intérieure, qui prévoit d'exploiter a
terme 826 hectares pour une production
annuelle de plus d'un million de tonnes!

En revanche, dans d’autres régions
en voie de développement comme eee
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La production de spiruline reste encore artisanale en Centrafrique.

eee ['Afrique, le destin prédit a la spiru-
line dans la lutte contre la malnutrition
tarde a s'accomplir, malgré de belles ini-
tiatives couronnées de succes. En 2012,
les 11 programmes de production sou-
tenus par l'association Antenna France
ont par exemple permis la distribution
a 17000 enfants et la création depuis
2004 de 54 emplois locaux. Au Mali
ou au Burkina Faso, une forte mobilisa-
tion s'est organisée et les gouvernements
lancent des projets d’envergure comme
celui de Nayalgué impliquant fortement
les communautés locales. Mais ces succes
sont-ils emblématiques d'une dynamique
en marche ou juste I'algue qui cache une
forét de réussites en demi-teinte? «Jai
incité récemment plusieurs porteurs de
projets spiruline en Afrique a y regar-
der de plus prés avant de se lancer car
dans beaucoup de fermes sur place on
voit un ou deux bassins qui restent inex-
ploités, signe que [offre croit plus vite
que la demande locale, souvent limitée
aux centres de nutrition. Les habitudes
alimentaires et culturelles sont dures
changer et des erreurs de communication
ont été commises au début, comme celle
de promouvoir la spiruline sous langle du
soutien aux personnes atteintes du VIH,
ce qui a contribué d ternir son image
aupres des personnes qui ne souhaitaient
pas étre associées socialement d cette
pathologie. Il faut faire de la pédagogie
et convaincre les pouvoirs publics », nous
explique Renaud d’Avout d'Auerstaedt,
de Spiruline Sans Frontiére, qui commer-
cialise des spirulines artisanales du monde
entier dans une démarche éthique.
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Un des premiers freins au développe-
ment de la spiruline est bien sir son accep-
tabilité alimentaire. Son goUt prononcé
et son odeur si particuliére lorsqu’elle est
séchée, associés a sa couleur verte, ont
constitué des obstacles a son introduction
dans les programmes nutritionnels, sans
méme parler des habitudes alimentaires.

Aliment ou médicament ?

Des efforts ont été faits pour la positionner
comme un alicament et ['adapter aux habi-
tudes traditionnelles de consommation.
Par exemple au Sénégal, au Congo ou au
Burkina Faso sous forme de farines de mil,

FIECIVIW ..eeeveeeeeeeeeeeeeeeeeesnesesnnessnnssrnssen s

d‘arachide, de mais ou de sorgho enrichi
a2 ou 3% de spiruline. Mais la greffe tar
a prendre. D'autre part, contrairement 2
qui se dit parfois, la culture de la spiruli
n’est pas simple, loin de la, comme nous
confirme Jean-Pierre Jourdan qui a rédi
le premier guide pratique de culture de
spiruline (lire ci-dessous). Aussi, quand d
ONG forment les producteurs sur place, |
passage a I'autonomie et la pérennisatio
des projets ne sont pas évidents.

En outre, la spiruline n’est ni un mé
cament ni un aliment au sens propre (
quantités de spiruline ingérables quotidie
nement ne peuvent guere dépasser une
deux dizaines de grammes pour un adulte
ce qui la rend peu «lisible » pour des gran
organismes comme 'Organisation mo
diale de la santé ou le Programme ali
mentaire mondial. Ces derniers, et encor:
récemment ['Institut de recherche pour |
développement francais, réclament d
études cliniques inutiles pour d’autres de
rées alimentaires ou des études épidémi
logiques a large échelle trés compliqué
a mettre en ceuvre, en particulier par d
ONG. Si les réticences diminuent peu
peu, comme en témoignent notammen
un projet de résolution de 'ONU sur |
sujet en 2005 ou un rapport de position
nement favorable de la FAO en 2008, les
institutions trainent des pieds. « La spiru-
line est un produit trés performant eee

—

Chimiste de lindustrie
pétroliére a la retraite,
Jean-Pierre Jourdan a
été parmi les premiers

d croire a la spiruline a
vocation humanitaire. Il a
démarré de nombreuses
installations en Amérique
du Sud (Pérou) et en
Afrique (Centrafrique et
Céte d’Ivoire, notamment).

Comment votre

parcours a-t-il
croisé celui de la spiruline ?
Jen ai entendu parler lors
d’un colloque sur 'énergie
solaire en 1975. J’avais une
fibre humanitaire et j’ai
tout de suite compris son
énorme intérét. D’une part
pour sa grosse capacité a
absorber le gaz carbonique,
méme si on parlait peu a
'époque de Ieffet de serre.
D’autre part pour sa haute
qualité nutritionnelle et sa
croissance trés rapide.
Vous avez rédigé en 1999
un «Manuel de culture
artisanale de spiruline»,
Celle-ci n’est donc pas si
facile a cultiver ?

Dans la pratique c’est
beaucoup de travail, & la fi
manuel et intellectuel. Ily
a beaucoup de paramétres
a controler, mais c’est un
doigté qu’on acquiert avec
’expérience.

Etes-vous optimiste pour
le futur de la spiruline ?
Oui et non. Oui car, pour
faire face aux enjeux
environnementaux d’ici
cing ans, nous aurons best
de protéine de haute quali
et pas chére, la spiruline a:
potentiel. Non car l’instabil
et les guerres sont les
ennemis de la spiruline.

A cet gard, lexemple

de Afrique est

flagrant.




Les spiruliniers francais
ont le vent en poupe

Depuis une premiere installation de ferme non
humanitaire en 1997 en Languedoc, 'engouement
pour la production locale de spiruline est allé
croissant pour représenter aujourd’hui environ
150 cultivateurs. C’est ainsi toute une filiere
agricole artisanale qui se structure pour répondre
a la spiruline industrielle et aux importations
massives. La fédération des spiruliniers de France
rapporte une augmentation des installations

de 30 % par an. Son objectif: promouvoir la
production artisanale en France dans le respect
du partage des savoirs et du transfert des
connaissances tout en garantissant la qualité de
la spiruline. Trois formations diplémantes existent
en France et la profession a été reconnue ily a

peu comme «aquaculture contmentale» par le

ministere de PAgriculture.

eee mais qui dérange. » Elle recoit parfois
le soutien des Etats mais souvent officieuse-
ment, avec cette idée que s'ils développent
la spiruline ils perdront l'aide alimentaire.
« Les choses avancent mais lentement, cest
un travail de fourmis», nous rapporte
Emmanuel Gorodetzky, secrétaire général
de la Fédération des spiruliniers de France.
De plus, 'aide alimentaire d'urgence est un
marché convoité: qu'il s'agisse d'écouler
les surplus agricoles des pays riches ou de
proposer des aliments thérapeutiques spé-
cifiques, les questions d'éthique ne sont pas
toujours privilégiées.

Génome protégé

Lexemple de Plumpy'Nut, ce «Nutella des
pauvres» a base de pate d'arachide destiné
aux enfants de moins de 5 ans souffrant
de malnutrition et produit par I'entreprise
normande Nutriset est de ce point de
vue parlant. Objet d'un brevet (contesté)
dans 38 pays, et représentant un marché
de 200 millions de dollars, il présente un
bilan carbone tres lourd car il est enrichi
en nutriments en France. Il est pourtant
encensé par les instances internationales,
en partie parce qu'il peut répondre effica-
cement aux situations d'urgence alimen-
taire d'une maniére qui est inenvisageable
pour la spiruline a 'heure actuelle. Cette
derniére ne peut fort heureusement plus
faire I'objet de brevet grace a la stratégie
préventive de 'ONG Antenna Techno-
logies Suisse qui, avec deux entreprises
partenaires, a entierement séquencé le

génome de la cyanobactérie et I'a enre-
gistré en 2009 dans la banque mondiale
de genes GenBank.

Elle reste donc une ressource a colt
modique pour les pays du Sud et est exploi-
table par les initiatives les plus diverses, des
plus lucratives aux plus humanitaires. Le
paradoxe c’est qu'aujourd'hui I'offre mon-
diale de l'algue bleu-vert explose a desti-
nation des pays riches: santé, bien-étre,
minceur, cosmétologie. .. des cookies aux
shampooings en passant par les colorants
alimentaires ou les compléments alimen-
taires pour animaux, la spiruline devient
omniprésente. Les services recherche et
développement lui prédisent par ailleurs
un avenir radieux comme composant des
biocarburants, outil de séquestration du
carbone dans les stations de méthanisation,
voire comme ressource agroalimentaire et
fagon de générer de l'oxygene dans d’hy-
pothétiques bases spatiales sur la Lune ou
sur Mars! La spiruline a d'ores et déja été
sélectionnée par I'Agence spatiale euro-
péenne parmi les neufs ingrédients de base
qui serviront a nourrir les astronautes.

Face a cette débauche d'innovations en
tout genre, on ne peut que déplorer que
l'utilisation de la spiruline pour répondre
au besoin fondamental — celui de se
nourrir — rencontre autant d’obstacles et
surtout si peu de volontarisme politique
pour s'emparer de la question. Espérons
que les PED, et particulierement I'Afrique,
ne soient pas une fois de plus les grands
oubliés de cette belle histoire bleu-vert en
marche. @ Arnaud Lerch
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En savoir plus

Les acteurs de terrain cités
dans larticle

® www.spirulinesansfrontiere.com
® www.antenna-technologies.net.
Atélécharger : « Cultivez votre
spiruline », de |.-P. Jourdan.

® www.spiruliniersdefrance.fr

Bibliographie indicative

@ «Avec de la spiruline »,

de Nicolas Ottart, éd. Amyris, 2013.
@ «Les incroyables vertus

de la spiruline », de Géraldine
Laval Legrain et Benoit Legrain,

éd. Jouvence, 2013
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