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A la base de la chaine alimentaire naturelle, Ie plancton vegetal occupe une position
fondamentale dans I'equilibre ecologique des oceans et des rivieres de la planete. Sans
plancton vegetal, iI n'y aurait pas de poissons, de crustaces ni de mollusques a pecher ! C'est
ce meme plancton qui produit chaque jour pres des 2/3 de I'oxygene atmospherique.

Pierre Mollo, specialiste du plancton, s'interesse dans ce film a trois especes de plancton
vegetal bien particulieres : la spiruline, la chlorelle et I'odontelle. Ces algues planctoniques
microscopiques, comestibles et cultivables, presentent des qualites nutritionnelles de premier
ordre en tant que complements alimentaires : proteines, vitamines, oligoelements, acides gras
omega 3...

Marc Foucher, chef de cuisine et Premier Ouvrier de France 2004, tente, en compagnie de
Pierre Mollo, d'utiliser ces trois planctons exceptionnels directement comme aliments dans nos
menus quotidiens. L'operation est un succes de saveurs et de couleurs. Comme Ie dit Ie Dr.
Bernard Schmitt, medecin nutritionniste et caution scientifique de I'experience : «non
seulement c'est possible, mais en plus c'est bon, et en plus c'est sain ».

En ouvrant des perspectives alimentaires particulierement interessantes, Ie plancton vegetal
pourrait bien representer dans I'avenir un enjeu de taille en alimentation humaine, dans les
pays du nord comme ceux du sud.
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