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01 «Sjogard» devrait étre
construit dans les environs
d’Ylvingen en Norvege.

02 Jan Pfister avec son fils
Linus Brunschwiler.

03 Contréles ponctuels dans une
ferme d'algues.
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Ocean Farming | Nature

Une alternative prometteuse

Jan Pfister veut contribuer a promouvoir une alternative a 'agriculture,
fortement marquée par les pesticides, 1a surfertilisation et les monocultures,
et a préserver ainsi 'environnement. Avec son projet d’«ocean farming»,

il rejoindra un secteur relativement nouveau en Europe.

/Tania Lienhard | () mad

L'agriculture met I'environnement a rude épreuve: souvent basée
sur les monocultures, la production agricole n'inclut plus qu’un
nombre limité de variétés de plantes et de races animales, et les
engrais et les pesticides utilisés détruisent les écosystémes
des riviéres et des lacs. Sans

renoncer au superflu et mettre en place une bonne redistribu-
tion constituent des approches importantes. Mais tant que nous
aurons le besoin de pouvoir acheter tous les aliments partout
et en tout temps, un changement dans ce domaine sera diffi-
cile. Fort de ce constat, Jan Pfister a décidé d'aborder la ques-
tion sous un autre angle: ce n'est pas uniquement la demande
qui doit orienter 'offre, mais I'offre qui doit aussi influencer la
demande. «Lorsque je suis tombé sur un article concernant
I'tocean farmingy, je me suis vite rendu compte que je voulais
investir dans la culture en mer et contribuer ainsi a la protec-
tion de I'environnementy, explique le Balois. Les algues ou les
varechs — qu'il appelle «légumes marins» — constituent le produit
principal de cette culture d'un nouveau genre. «Les algues sont
une excellente source de protéines, de calcium, de vitamines, de
fer et de magnésium. En outre, elles poussent sans engrais, sans
consommation d’eau et sans utiliser des terres.» De ce point de
vue, la culture d’algues en tant qu'alternative a grande échelle
a I'agriculture pourrait donc (toujours a condition qu'elle soit
pratiquée avec la bonne stratégie) endiguer la perte de
biodiversité, I'excédent d’azote, l'acidification des océans, le
changement climatique et les conflits liés a I'utilisation des terres.
Mais pour ce faire, une large acceptation dans le monde entier
est nécessaire — et bien entendu, une méthode de culture et de
récolte durable. Les mers ne bénéficieraient en effet pas d’une
telle approche si les fonds marins se retrouvaient détruits lors
de la récolte d'algues ou si les champs d'algues étaient séparés
par des filets, excluant ainsi les animaux marins de la zone de
culture. Si I'élevage est géré avec soin, ces zones accessibles et
ouvertes sont méme susceptibles d’augmenter la population
locale de poissons en leur offrant un abri.

Une zone de culture parfaite
Les algues peuvent étre utilisées de maniéres multiples: en
utilisant ces derniéres comme complément alimentaire pour le
bétail, il est possible de réduire les émissions de méthane, ce
qui permet a son tour de réduire les émissions de gaz a effet
de serre. Les algues stockent en outre beaucoup plus de CO,
que les arbres sur la terre ferme, par exemple. Ici aussi, une
récolte soigneuse est toute-

oublier 'impact significatif sur Les algues ne sont pas le seul fois essentielle afin de ne pas

le changement climatique
qu'ont les émissions de mé-

produit dans le viseur de Jan

libérer inutilement du CO,. I
est également possible de

thane causées par les vaches Pfister pour son «ocean farming»’ transformer les algues en

et autres animaux d’élevage.

Mais comment résoudre ces problemes alors que de plus en
plus de personnes ont besoin de toujours plus de nourriture et
dépendent de l'agriculture? Adopter une culture durable,

bioplastiques dénués de
microplastiques ou de produits chimiques toxiques. Les
composants des algues marines sont en outre utilisés dans les
cosmétiques et les médicaments.
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Les algues ne sont toutefois pas le seul produit dans le viseur
de Jan Pfister pour son projet d’«ocean farming». Avec I'élevage
de crustacés, d’huitres et de moules, il souhaite en effet mettre
en place une sorte de polyculture. Les détails a ce sujet sont
cependant encore flous pourle moment. Bien que de nombreuses
questions aient déja été clarifiées, beaucoup restent encore
ouvertes. Le skipper professionnel en est encore a la phase
initiale de son projet, et il lui manque notamment un capital
de départ. Il souhaite faire évoluer son projet «Sjegard» («ferme
marine» en frangais), qui existe déja sous forme de concept et
de site web, en une fondation et construire ensuite un prototype
en mer. Et il sait déja ou il veut cultiver ses «légumes marinsy:
en Norvége a Ylvingen, au sud du cercle polaire, ou il a
récemment vécu prés d’un an avec sa famille. La-bas, I'eau est
propre et protégée, les marées sont modérées, les températures
de I'eau relativement constantes et, aspect trés important, des
infrastructures sont déja implantées ainsi que des personnes
ayant un lien de longue date avec la mer, comme le dit Jan
Pfister. «Une fois que jaurai réuni le capital nécessaire, je
commencerai a mettre en place des coopérations avec les
pécheurs et les entreprises locales. J'aimerais que le traitement
se fasse autant que possible au niveau local et éviter les trans-
ports inutiles. J'ai également I'intention de partager avec les
propriétaires le matériel de péche qui n'est utilisé que
périodiquement dans les environs, tels que les bateaux, et
d’économiser ainsi des ressources. Ce qui est bénéfique a la
fois pour I'environnement et pour le budget», explique-t-il. Au
cours des derniers mois, le Bdlois s'est entretenu avec de
nombreux acteurs de ce secteur. Il a acquis un grand savoir-faire
et noué des contacts importants. Le choix de la Norvege pour
son projet «Sjegard» n’est en outre pas un hasard: sa grand-
mere était en effet norvégienne et il possede un lien fort avec
ce pays scandinave. «Depuis 2008, j'y passe plus de la moitié
de mon temps de travail. En tant que skipper de bateaux

62 marina.ch | Avril 2022

~

01 Jan Pfister lorsqu'il travaillait comme instructeur RYA.

02 Apres larécolte, les algues ne doivent pas rester trop longtemps a l'air libre.
C'est pourquoi elles sont transportées sous I'eau dans des filets pour étre traitées.
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Ralligweg 10
d’expédition, je connais trés bien la région.» C'est d’ailleurs le 3012 Berne
temps qu'il a passé en mer dans le nord de I'Europe qui I'a
poussé a se lancer dans ce projet: «J’aime la nature et la mer,

mais je dois beaucoup voyager en avion pour mon travail, et
mes clientes et clients aussi. Cela me dérange de plus en plus!

Tél. 031 301 00 31

Grace 3 mon projet, je peux devenir une part de la solution & marina(a')marina.ch
nos problémes environnementaux. Je suis un marin. Je veux X
continuer a travailler avec la mer dans le futur. C'est pourquoi www.marma.ch

I'tocean farming» me semble étre I'opportunité parfaite.n Il sera
intéressant de voir quand ces légumes marins trouveront le
chemin de nos assiettes.
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