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Brest Business School,
2 av. de Provence
à Brest

L’océan : saveurs et bienfaits

Inscription : 
https://forms.gle/SdsSABZ

wM4347j5KA

Gilles Chatry,
chargé des archives et du  patrimoine 
intellectuel de l’Ifremer,
vice-président du Comité Bretagne 
occidentale de l’Institut Français de la 
Mer (IFM) et ingénieur chimiste

Nous savons que les hommes se sont nourris depuis le début de l’humanité de ce qu’ils ont trouvé au bord de 

la mer et plus au large dans les océans. La consommation des produits de la mer est bénéfique à la santé 

humaine car ils contiennent en particulier de l’iode, des sels minéraux, des oligo-éléments, des vitamines ainsi 

que des protéines, des glucides et des lipides.

Après un historique des pratiques du passé et une présentation de la bibliographie, la conférence éclaire sur 

chaque famille et espèce de poisson, crustacé, mollusque et algue marins ainsi que sur les éléments qu’ils 

contiennent avec leurs propriétés et atouts pour le corps humain. Ils sont bons pour le développement, la 

peau, contre la fatigue et le vieillissement et pour éviter notamment des problèmes neurologiques, cardio-

vasculaires, immunitaires, rhumatismes et cancers…

Des exemples de produits spécifiques à consommer et de leur 

préparation sont donnés. La dernière partie est consacrée à la 

description des algues alimentaires, moins connues mais à la mode, 

leurs atouts et leur préparation.

Un hommage sera rendu au professeur Maurice Fontaine, 

personnalité érudite dans le domaine de la mer et auteur de 

plusieurs articles sur les bénéfices des aliments offerts par l’océan 

comme les poissons et les huîtres. Pour vivre, comme lui, plus d’un 

siècle, la recette est de suivre ses recommandations.
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