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Van ti jd tot t i jd gaat de belangstelling 
van de mensen naar de zee in de 
tioop er een grotere hoeveelheid 
produkten, zo dier l i jke als plant­
aardige, uit te w innen. De overhe­
den, die verantwoordel i jk zijn voor 
de toekomst van de maatschappij, 
denken aan de zee ais aan een 
onuitputteli jke b ron , die voldoet aan 
de voedsel behoeften van een men­
selijke populatie die zeer snel aan­
groeit . Men moet zich echter voor 
die dromen hoeden. Zonder aarze­
len dient gezegd dat, alhoewel de 
scheikunde van de zee misschien 
beter gekend is als die van de 
aarde, de uitgestrektheid van haar 
massa, in tegenstelling met wat 
men zou kunnen denken, de ex­
ploitatie-mogeli j kheden aanzienli jk 
beperkt. 
De bemesting van de zee bi jvoor­

beeld doet de visvangst aanzienl i jk 
sti jgen, maar hoe kan men de 
mest in een afgebakende zone 
vergaren ? 
De aanwending van de zee als bron 
van plantaardige voedingsprodukten 
is heel In het biezonder aan bod 
gekomen in benarde toestanden. 
Wanneer het ekonomisch leven 
verward geraakt , zoekt men zonder 
dralen nieuwe r i jkdommen en spant 
men zich in de gekende bronnen op 
maximale wijze te benutten. Aldus 
geschiedde, bi jvoorbeeld, in Frank­
r i jk tijdens de eerste were ldoor log . 
In die t i jd meende de vorser in het 
zeewier, dat zo overvloedig langs 
de Bretoense kust voorhanden was, 
een soort wondermiddel te hebben 
gevonden. Men dacht er uitgelezen 
voeder uit te halen om de ontbre­
kende haver te vervangen. Simplis­

tische geesten hielden vol dat de zee, 
op dezelfde wijze waarop zij over­
vloedig bi jdraagt tof de menselijke 
voeding met vissen, schaal- en 
weekdieren, een gel i jkaardige tus­
senkomst zou moeten verlenen met 
haar belangrijkste plantaardige pro­
dukten, nameli jk de w ieren. Iemand 
beweerde ernstig dat een wier - de 
Alana esculenta (beeld 1) - eertijds 
het gewone voedsel was van de 
kustbevolkingen van Ier land, Schot­
land, Denemarken en de Far-Oér-
Eilanden. Van deze verzinsels blijft 
iets goeds o v e r : een hernieuwde 
aandacht die de wieren verdienen 
en waaru i t een meer wetenschappe­
l i jke studie van hun mogeli jke toe­
passingen is gevolgd. Rechtvaardig-
heidshalve dient herinnerd aan de 
naam van Sauvageau, één der 
grote pioniers van deze studies, die 
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DE MAKROSKOPISCHE ZEEPLANTEN 
EN H U N A A N W E N D I N G 

een werk heeft uitgegeven in 1920 
dat klassiek is geworden. In ons 
kort overzicht zullen wij de lezers 
trachten uit te leggen wat deze 
makroskopische zeeplanten thans 
betekenen en wat men er kan 
uithalen. 
Niemand ontgaat de onverbiddelijke 
loop van de cyclus van het leven. 
Zijn hoofdmoment wordt bereikt 
wanneer de buitenkant van de 
planten, waarvan de groene kleur 
voortkomt van een welgekende sub­
stantie, het chlorofiel, in het licht van 
de zon baadt. Deze heeft tot voor­
naamste taak de syntese te bewerk­
stelligen van aan energie rijke pro-
dukten, uitgaand van het atmosfe­
risch koolzuur ofwel opgelost in het 
water. Ziehier de gebruikelijke 
afgekorte uitdrukking, welke men 
fotosynfese noemt: 

6 CO3H2 — > - C6H12O6 + O2 — 676.000 kalorieën 

koolzuur glucose zuurstof 

Het hoeft geen betoog dat deze 
uitdrukking heden ten dage niet 
meer als korrekt mag beschouwd 
worden. Het verschijnsel is heel wat 
ingewikkelder en de fotosyntese 
vereist bijvoorbeeld de tussenkomst 
van bepaalde hoeveelheden fosfoor 
en stikstof. Omdat het hier juist het 
fundamenteel verschijnsel van het 
leven betreft, poogt een leger van 
vorsers over geheel de wereld het 
elke dag wat meer te belichten en 
er een zo groot mogelijk voordeel 
uit te halen. Maar bovenstaande 
ekwatie volstaat om dit bazaal feit 
te doen ressorteren ; de door de 
planten verwezenlijkte fotosyntese 

(V) maakt de schepping mogelijk 
van scheikundige bestanddelen wel­
ke erg belast zijn met energie die 
voortkomt van de zon. 
Deze bestanddelen zijn zeer talrijk 
en zeer verscheiden vanuit scheikun­
dig standpunt, maar velen ervan 
kunnen begrepen worden in drie 
verschillende groepen : proteïden of 
proteïnen, gluciden of koolstofhy-
draten, lipoïden of vetten. Deze 
laatsten zijn eenvoudigweg verbin­
dingen van glycerine met radikale 
zuren. Proteïne koolstofhydraten zijn 
de uitdrukking van een fakulteit 
waarvan de natuur ons herhaald 
voorbeelden geeft, namelijk de bouw 
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van grote, zelfs reuzemolekulen, 
uitgaande van eenvoudige en kleine 
molekulen. De reuzemolekulen zijn 
beter aangepast aan de biologische 
taken die voor hen in het biezonder 
zijn weggelegd. Aldus ontstaan de 
protemen, " d r a a g v e e r " van de 
essentiële funkties van het leven, 
door associatie van ontelbare kleine 
molekulen, aminozuren genaamd. 
De gluclden of koolhydraten, ma­
terialen die bestemd zijn om te 
worden verbrand en levensenergie 
te leveren, zijn ofwel eenvoudig, 
indien zij daar gevormd worden 
waar hun verbranding onmiddel l i jk 
zal zijn (zoals de glucose of druive-
suiker), ofwel grotel i jks gepolymeri-
zeerd, indien zij zijn samengesteld 
uit reserveprodukten (amidon) of 
steunprodukien (houtcellulose, wier-
algine). Maar ik wens hier dadeli jk 
te onderl i jnen dat er in de verbl in­
dende complexiteit van het vitaal 
chemisme een enig energiekaptator-
moment is : de fotosyntese. De aldus 
opgevangen zonnekracht zal ver­
volgens langzaam en gepast aange­
wend worden in het hart zelf van 
elke cel, om het leven in stand te 
houden. De dieren (A) leven uitslui­
tend op deze van de fotosyntese 
afkomstige energie, een verschijnsel 
dat terecht gesignaleerd word t als 
de belangri jkste gebeurtenis van de 
levende were ld . Deze bedenkingen 
leken mij noodzakeli jk om de onder-

ï^crocysfie pyrifera 
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havige studie van de grote tak der 
sporeplanten beter te kunnen be­
gr i jpen. Onder de zeeplanten beho­
ren de meest ta l r i jke en meest 
overvloedige tot de Wieren. Ze zijn 
gekenmerkt door verborgen voort-
piantmgsorganen, terwi j l de meer 
geëvolueerde Zaadplanten bloemen 
dragen. Onder deze laatsten dienen 
enkel de Zeegrassen en de Fontein­
kruiden vermeld . 
Over 't algemeen leven de wieren in 
zeewater, in brak of zoet water , op 
slijk en op vochtige bodems. De zee­
wieren omvatten de kleinste en de 
grootste planten, van de minuskule 
bruinwieren ter grootte van enkele 
honderdsten van een mil l imeter, tot 
de reusachtige Macrocystis pirifera 
(beeld 2) der Californische zeeën, 
waarvan de onvertakte stam meer 
dan 50 meter lengte kan bereiken, 
terwi j l de slinger op het wateropper­
vlak blijft dr i jven dank zij zwem-

blaasjes. Wanneer men over wieren 
spreekt, welke m dit art ikel behan­
deld worden , denkt de leek steeds 
aan iets makrosliopisch of vasizittend. 
Maar er dient goed onder l i jnd 
dat de totale omvang van deze op de 
rotsen vastzittende wieren gering is 
in vergel i jk ing met die welke de 
mikroskopische wieren van het fyfo-
plankton vertegenwoordigen. Alhoe­
wel zij klein zijn halen zij het door 
hun aantal en in de cyclus van het 
zeeleven zijn de mikroskopische 
wieren de belangrijkste keten waar ­
rond het geweldig en vreemd oce-
aanleven wentelt. 
Alhoewel de makroskopische wieren 
dikwi j ls een vasthechtingsorgaan be­
zitten om zich aan de rots vast te 
klampen - een stengel (onvertakte 
stam) en een bladvormig uitziende 
uitzetting (sl inger), bezitten zij geen 
echte wortels met speciale voedende 
funktie noch echte bladeren. Z i j 

groeien bij voorkeur op keiachtige 
zuivere stranden en in woel ige 
zeeén. Daar hun bestaan op de 
fotosyntese gebaseerd is, hebben zij 
een bepaalde dosis licht nodig. 
Daarom treft men vastzittende wie­
ren slechts per uitzondering op 80 
meter diepte aan. Boven de 400 
meter heeft men geen plantaardig 
leven in zee ontdekt. Soms vormen 
de verwarde bruinwieren geweldige 
dri jvende weiden en maken een 
biezonder ekologisch stelsel van 
fauna en f lora uit. Bijvoorbeeld 
degene die Kristoffel Columbus t i j -

Oogst van Knotsw/ler (Ascophyllum) in de 
fjorden van het noorden. De verschillende 
kenmerken der algmaten, extrakten van 
deze zeeplanten, virorden in verschillende 
nijverheden aangewend, voornamelijk bij 
het bedrukken van weefsels, elektroden-
soldeer en voeding (Bron : Alginate In­
dustries, Londen) 
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dens zijn eerste tocht vond en die hij 
"Mar de los Sargazos" (Zee van 
Sargasso) heette. Dit misleidde de 
vorsers nopens de nabijheid van de 
vaste grond. 
Deze levensvereisten van de v/ieren 
verklaren v^aarom de dichtste wei­
den zich langs de kust, langs de 
rivieren op een niet te grote diepte 
bevinden. Het gebeurt vooral na 
hevige zeestormen dat het geweld 
van de zee massa's wieren afrukt 
welke zich in soms buitengewone 
hoeveelheden op de stranden op­
stapelen. 
Beeld 3 toont één van deze stapels op 
een strand van Cabo Jubi (West-
Afrika), waarvan de dikte de voor­
bijganger de indruk kan geven op 
een matras te wandelen. In beeld 3 
ziet men Laminaria, waarvan de 
olijfachtige kleur donker wordt bij 
het drogen. De Fransen, die de zee-
planten algemeen zonder onder­
scheid "zeegras" noemen, hebben 
er drie nuttige groepen van gemaakt 
gezien vanuit praktisch standpunt 
wrakzeegras, oeverzeegras en m-zee-
groeiend-zeegras. Het eerste bevat 
de, speciaal na de onweren, aan de 
kust aangespoelde plantenhopen. 
Op de steile kusten van de Atlanti­
sche Oceaan voeren de wrakken 
voornamelijk wieren aan. Op de 
weinig afbellende kusten van ditzelf­
de gebied en dit van de Middellandse 
Zee betreft het vooral echte zee­
grassen. ZIJ vormen soms uitge­
strekte groene onderzeese weiden. 
ZIJ lopen voort m zee wanneer de 
helling van de kust zacht is en de 
woeligheid van het water gering. De 
wieren bevinden zich daarentegen 
in wateren die door de getijden en 
stromingen opgejaagd worden. De 
oeverzeeplanten kleven vast aan de 
grond en tegen de rotsen ; zij komen 
op het droge bij de ebbe van de 
nachteveningen. De wieren, die m 
zee groeien, zetten zich in dieper 
water vast. Vroeger deed dit onder­
scheid zich tijdens de oogst voor. 
De wrak- en oeverwieren waren 
voorbehouden aan de oeverbewo­
ners en de eigenaars van aangren­
zende bewerkte gronden, terwijl de 
oogst der in zee groeiende zeeplan-
ten vrij was. Thans geeft men over 
't algemeen de voorkeur aan de­
genen die de zeewieren oogsten om 
er een industriële exploitatie van te 
maken met het oog op het bekomen 
van scheikundige produkten. De 
aanwending als mest voor de land­

bouwgronden komt op de tweede 
plaats. 
Nemen we thans de voornaamste 
wieresoorten, welke zich op de 
Atlantische kust bevinden, onder de 
loep. Er zijn vooreerst drie hoofd­
groepen : groene, bruine en rode. 
Hoe banaal deze indeling volgens 
de kleur ook schijnt, toch beant­
woordt ZIJ aan werkelijke verschillen 
en stemt zij innig overeen met hun 
eigenschappen en hun toepassingen. 
De groenwieren (Chlorophycea) dan­
ken hun kleur uitsluitend aan het 
chlorofyl, fundamentele materie van 
de fotosyntese. Deze wieren leven 
nabij de oppervlakte en hebben geen 
bijkomende kleurstof nodig om hun 
funktie te vervullen. Daarentegen 
bezitten de bruinwieren,(Pheop/)yceoj 
en de roodwieren (Rhodophycea, 
Floridea of Zeebloemen) bijkomende 
kleurstoffen, Phycopheine respektie-
velijk Phycoerythrine genoemd. De 
cellen van deze wieren bevatten één 
of verscheidene chlorofylkorrels, 
welke, gekoppeld met chromatofo-
ren een ander pigment opleveren. 
Dit maakt het ze mogelijk van de 
zelfs zwakke lichtstralen te genieten, 
welke deze in de diepte of de scha­
duw levende wieren bereiken. Op de 
Europese rotsachtige kusten vindt 
men achtereenvolgens, gaande van 
het strand naar de zee, de voornaam­
ste onderstaande soorten. Men ziet 
groenwieren zoals de UIva laduca, 
zo genoemd om haar latuwachtig 
uitzicht van de zee en waarvan de 
slingers door de golven worden 
meegevoerd of zich in slijkenge 
bodems opeenstapelen. Op de 
scheepsrompen bemerkt men even­
eens de soms overvloedige groene 
vezeltjes van de Enteromorpba. Bij 
lage tij ontdekt men veel rotsen die 
bedekt zijn met bruinwieren van de 
familie Fucus, zoals de Fucus vesicu-
losus (beeld 4), waarvan de zwem-
blaasjes soms onder de voeten der 
voorbijgangers ontploffen, en een 
weinig meer aan de binnenkant de 
knoest/ge Ascophyien. In nog dieper 
water groeit een andere groep 
brumwieren, m de systematiek 
Laminaria genoemd. Deze soorten 
zijn aan de rots gehecht met een 
bazale of rhizoideuitzettmg, bestaan­
de ook uit een mm of meer lange 
stengel of onvertakte stam en een 
slinger of draad. De Lammariacea 
komen biezonder veelvuldig voor 
op de kusten die bespoeld worden 
door de grote zeestromingen, zoals 

de vertakkingen van de Golfstroom 
m Europa, de Kuro-Sivo of Zwarte 
Stroom m Japan en de Stroming van 
Californie. In het water van onze 
Europese kusten zet zich vooreerst 
het Vingerwier (Laminaria digitata) 
(beeld 5) vast, waarvan men de 
draden bij de hoge tijen m de lente 
ziet drijven. Laminaria doustoni 
groeit dieper. Als belangrijke soort 
mag men Alaria esculenta (beeld 1) 
en het Suikerwier (Laminaria sac-
charina) (beeld 6) beschouwen, wel­
ke laatste aldus genoemd wordt 
omdat haar niet verdeelde slinger 
dikwijls bedekt is met een wat 
zoetachtig produkt, op suiker gelij­
kend, dat men manitol heet. De 
reusachtige Laminaricea Macrocystis 
pyrefera (beeld 2) van de Califor-
nische wateren behoort ook tot deze 
groep. 
De roodwieren zijn van praktisch 
belang. Alhoewel men ze ook m 
woelig water aantreft, bevolken zij 
gewoonlijk de donkere of zelfs diepe 
plaatsen. In de zuidelijke streken 
komen zij meer voor. Hun chromato-
foren zijn enigszins talrijk, hetgeen 
de schakering van deze soms zeer 
mooie wieren doet variëren van het 
hevigste rood tot donkerbruine tin­
ten. Onder deze wieren stippen we 
enkele belangrijke soorten aan zoals 
die van het Porph/ro-geslacht (eet­
baar m Japan), Chondrus (beeld 8), 
Gigartina, welke het geneeskundig 
produkt leveren dat carragheen 
genoemd wordt evenals zijn extrakt, 
net zoals Gehdium, dat de Europese 
agar-agar geeft. Het roodwier 
Rbodimenia palmata schijnt onder al 
de zeeplanten het gemakkelijkst 
verteerbaar te zijn, hetgeen bepaal­
de landdieren, die het gretig afgra-
zen, bevroeden. In Bretagne noemt 
men het "beestenzeegras". 
Zoals de planten bezitten de zeeplan­
ten ook proteïnen, vetten en kool­
hydraten. W I J haasten ons echter te 
zeggen dat men nooit rekening houdt 
met hun gering gehalte aan vetstof­
fen (0.6 % van het vast residu m 
enkele draden). Zelfs hun proteïne 
(tot 9 % m de draden) wordt, hoe 
belangrijk ook vanuit funktioneel 
standpunt, m de praktijk nauwelijks 
gewaardeerd. De meest kenmerken­
de glucide- of koolhydraatsamen-
stellmgen bepalen de zeer biezonde-
re toepassingen der wieren. Daar­
enboven dient men te weten dat deze 
planten m de zee groeien welke 
bijna alle scheikundige elementen 
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Groen-, bruin- en 
roodwieren : 
deze indeling^ 
volg^ens de kleur, 
hoe banaal zij ook 
mog^e schijnen, 
stemt overeen met 
hun essentiële 
verschillen, hun 
eig^enschappen en-
hun toepassingen 
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laminaria saccharma 

17 



bevat. Deze trekken - hoe klein ook 
in aantal (mikro-elementen of ol igo-
elementen) doorheen de plant, 
waarb i j elke soort het vermogen 
bezit bepaalde elementen beter te 
behouden dan andere. Aldus kunnen 
de Laminar ia de verhouding kal ium/ 
natr ium honderdmaal die van het 
zeewater doen overtreffen en de 
jodiuminhoud tot 1.000 maal . Het 
asgehalte, dat bij de zeeplanten zeer 
hoog is, vertegenwoordigt 20 tot 
35 % van haar vaste materie. Ten 
slotte bevatten de vochtige wieren 
8 0 % water . 
Het aanwenden van wieren als mest 
voor de teelg ronden heeft alt i jd 
bestaan in alle streken van de we­
reld waa r zij gemakkel i jk in grote 
hoeveelheden geoogst worden . Op 
de Franse, Schotse en Spaanse 
kusten ; in Denemarken, Noorwe­
gen en IJsland ; op de Amerikaanse 
kusten van de Stille Zuidzee en 
Atlantische Oceaan, net als in Japan 
en andere Aziatische landen, stelt 
men sinds lang het gebruik van 
zeewier als meststof vast. De mo­
derne wetenschap geeft een geldige 
verk lar ing voor dit treffend samen­
val len. Het in de zon uitgedroogde 
en voor het begint te ontbinden (geen 
verrot t ing) uitgespreide wrakzee-
gras, l i jkt op stalmest, doch is nog 
r i jker aan kal iumzouten. Vermengd 
met enkele superfosfaten vormt het 
een uitgelezen meststof voor de 
f ru i tbomen, de graangewassen (in 
' t blezonder de gerst), de groenten 
en de aardappelen. Voor de w i jn ­
gaard word t het niet aanbevolen, 
omdat gebleken is dat de wi jn een 
zeewatersmaak heeft. De wieren 
bieden ook op de stalmest het voor­
deel de grond niet te bevuilen met 
schadelijke grassoorten noch met 
schade veroorzakende insektelar-
ven. Daarb i j bevordert hun hygros-
kopiciteit de levendigheid van de 
grond en zijn vermogen het water te 
bewaren ; zij beperkt de noodwen­
digheid van het besproeien. Ten 
slotte mag men de invloed, die 
essentieel kan z i jn , niet onderschat­
ten van de mikro-elementen welke 
zij bevatten. De waarde der wieren 
als meststof is vroeger tot uiting 
gekomen in de befaamde "vergu lde 
g o r d e l " van Bretagne, die vrucht­
baarder is dan de naburige niet met 
wieren bemeste gronden. Thans 
heeft het gebruik van andere mest­
stoffen deze verschillen ten dele 
weggeru imd. Zeggen we terloops 

dat de Zeegrassen, die minder r i jk 
zijn aan nuttige elementen en een 
grote weerstand bieden aan de 
ontbinding, een meststof zijn van 
mindere kwal i tei t . Men gebruikt ze 
als verpakkingsmater iaal . 
Gezien de scheikundige samenstel­
ling van de wieren was het begri j ­
pelijk dat men sinds lang getracht 
heeft ze als voeder en ook als 
voedsel voor de mens aan te 
wenden. Soms selektioneren de kud­
den een natuur l i jk wei land van 
wieren tot groot voordeel van de 
oever landbouwers. Het betreft hier 
bi jna alt i jd dezelfde soorten die door 
de dieren worden gegeten op de 
Franse, Schotse, Deense, Noorse, 
Groenlandse en IJslandse kusten. 
Hieronder bevinden zich de Alaria 
esculenta (beeld 1), de Laminar ia 
(beelden 5 en 6), de Fucussoorten 
(beeld 4) en vooral de Rhodimenia 
palmata, waarvan de wetenschap 
de grootste r i jkdom aan gemakke­
l i jk verteerbare proteïnen heeft aan­
getoond. O m te vermijden dat het 
vlees, dat van deze dieren afkomstig 
Is, een bepaalde smaak heeft, moet 
men ze, alvorens te slachten, gedu­
rende enkele dagen uitsluitend met 
gras of hooi voederen. Proefnemin­
gen om bru inwieren, Fucus en 
Laminar ia als voeder aan te wenden 
in vervanging van haver, werden in 
Frankr i jk , tijdens de eerste wereld­
oor log , systematisch uitgevoerd. Z i j 
hebben uitgewezen dat het mogeli jk 
is ze tot dit doel te gebru iken. Men 
moet de dieren er echter aan wen­
nen, want in het begin van dit 
voedingsregime wijzen zij de niet 
verteerde wieren af. 
W a t de voeding van de mens betreft 
moet men onderscheid maken tussen 
de zones van Europa en Amer ika 
enerzijds en de Aziatische zone 
(vooral Japan) anderzi jds. Terwi j l in 
de eerste zones de wieren enkel 
plaatselijk en in bepaalde omstandig­
heden gebruikt wo rden , maken zij 
in Japan het gewone voedsel der 
inwoners uit. In Europa geeft men 
als eetbaar op : 

Ulva laduca, Alaria esculenia, Rhodi­
menia palmata en, soms, de Lamina­
ria. De Ulva lactuca of "zeelafuw" 
wordt in bepaalde streken van het 
Europees kustgebied in de vorm van 
sla gegeten. Desaangaande spreken 
de appreciaties mekaar tegen. De 
grote algoloog Sauvageau, die ze 
geproefd heeft, ve r k l aa r t : " H e t was 
taai en wasachtig en, niettegenstaan­

de mijn goede maag, heb ik ge­
vreesd een indigestie te hebben" . 
Daarentegen vindt de Duitser 
Philippson in 1915 ('t was toen oor­
log ! ) , die het goed gekruld gegeten 
heeft, het " w u n d e r b a r schön, leicht 
und p iquant " (zeer goed, licht en 
pikant) . In leder geval is het w ier , 
dat het meest gebruikt schijnt in de 
Europese zone, Rhodimenia palmafa, 
die bijvoorbeeld het dulse van de 
leren uitmaakt. Naargelang het 
land bereidt men het als sla, met 
melk gekookt of gekruid zoals 
spinazie. In Japan daarentegen vor­
men de wieren een gewoon voedsel 
en men bekomt er vooral twee 
produkten die door de Japanners 
zeer gewaardeerd w o r d e n : de 
amanori en de kombu. Deze laatste 
word t in zeer grote hoeveelheden 
bewerkt te beginnen met bepaalde 
Laminar ia (japonica en longisima). 
Beeld 10 geeft de lezer een idee van 
de oogst van deze wieren op de 
kusten van Japan. De amanori heeft 
als grondstof verscheidene Porphyra-
soorten, r i jk aan stikstof. De inge­
wandssappen der Japanners schijnen 
zich te hebben aangepast aan het 
verteren van w ieren. Men meent 
echter dat hun gewoonte zich ermee 
te voeden niet om reden is van de 
energetische waarde der w ieren, 
maar wegens hun laxeervoordelen, 
vermits zij vooral rijst en vissen 
verbru iken. 

In het begin van de 19de eeuw 
werden de w ieren, die zeer over­
vloedig op de Bretoense kusten voor­
handen wa ren , in Frankr i jk ten 
zeerste gewaardeerd wegens het 
alkalisch gehalte van hun assa 
(mengsel van kal ium en nat r ium). 
Men gebruikte ze om het " s a l i t e r " 
of magneslumsulfaat te produceren. 
Het gebeurde te Parijs dat een 
apoteker, fabr ikant van het " sa l i ­
t e r " , Courtois genaamd, met het 
inzicht enkele zwavelachtige be­
standdelen te ont leden, op het 
water ig extrakt van wierasse een 
betrekkel i jk grote hoeveelheid ge-
koncentreerd zwavelzuur stortte. 
Aldus bewonderde de mens voor de 
eerste keer het mooi schouwspel van 
de violette dampen van het jod ium. 
Dit scheikundig element, grondig 
bestudeerd door Clement en Desor-
mes in 1813, werd erkend als 
verwant aan chloor. Het belang 
voor het jodium nam toe toen Dr . 
Coindet (1820) bemerkte dat de 
bewoners van de Aziatische landen. 
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die aan de zee grensden, geen 
kropgezwellen kenden en dat deze 
ziekte afnam met asse van sponzen 
en andere zeeprodukten. Hij had 
het voorgevoel dat jodium de oor­
zaak van de genezing was. Inder­
daad, zijn aanwezigheid in derge­
lijke substanties werd bevestigd door 
de jonge apoteekbediende (19 jaar) 
J.B. Dumas, die één der beroemdste 
scheikundigen van zijn generatie 
werd. Dumas stelde het jodium-
tinktuur als geneesmiddel voor, 
waarvan de antiseptische en ont­
smettende eigenschappen voor de 
huid en kleine wonden het heden ten 
dage nog nut doen bewijzen. Daar­
enboven herkende men dra de 
gebrulksmogelijkheid van het jo­
dium om het rachitisme en lymfatis-
me te bestrijden, evenals de doel­
treffendheid der minerale joduren 
zoals vasodilatatoren en organische 
derivaten van het jodium voor 
velerlei gebruiken. Deze beschou­
wingen, evenals het toenemend ge­
bruik van kaliumzouten zoals grond-
meststoffen, maakten van de asse 
van wieren een interessante exploi­
tatiebron voor de scheikundige nij­
verheid van de 19de eeuw. Doch 
deze nijverheid viel in verval toen 
in 1875 het nitraat van Chili ontdekt 
werd, waarvan het epuratiewater 
jodium (in de vorm van jodate) 
bevat, tegen zeer lage prijs gewon­
nen. Deze ontdekking leidde tot het 
verval van de Europese en Aziatische 
jodiumfabrieken, welke als grond­
stof de Laminariacea gebruikten. 
Doch weldra vestigde men de aan­
dacht op het groot industrieel belang 
dat de glucidebestanddelen van deze 
wieren, waarover wij verder nog 
zullen praten, konden bereiken. Om 
die reden zijn de fabrieken van 
jodium, afkomstig van de wieren, 
die overbleven vooral die welke 
fundamenteel de glucidebestandde­
len en, als hulpprodukten, het 
jodium en de kaliumzouten be­
werkten. 

Vangen we aan met de bruinwieren. 
Deze bevatten eenvoudige suiker 
(manitol) van de polymeren van de 
glucose (laminarine) of van de 
arabinose (fucoïdine), welke alle 
min of meer gelukkige studieobjek-

Een veld Vingerwieren bij lage tij (Lamina-
na flexicaulis) (Bron : " L a vie étrange des 
rivages mar ins" door Ed. Le Danois, biz. 
65 - C l . D.P. Wilson) 
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ten waren vanuit het standpunt van 
hun industriële exploitat ie. Maar 
hun voornaamste substantie, waar­
van de eigenschappen er een steeds 
toenemend industrieel belang van 
maken, is die welke men algine of 
alginisch zuur noemt. Het betreft 
een basisprodukt der bru inwieren, 
zoals de cellulose die gevormd 
word t door vezels bij de landplanten. 
Terwi j l de cellulose een l i jnvormige 
polymeer van de glucose is, is de 
eenheid van de algine het manuro-
nisch zuur, waarvan de molekuul 
verschilt van die van de glucose, 
enkel maar omdat een alkoholische 
groep (-CH2OH) vervangen word t 
door een carboxil ische ( -COOH) . 
Deze laatste heeft een zuur karakter 
en verleent aan de algine haar 
blezonderheden. Er dient onder l i jnd 
hoe de Natuur , die zeer weerstands-
krachtige vezels nodig heeft voor de 
grondplanten, 2.000 glucose-een-
heden op een r i j plaatst, terwi j l in 
de Laminar ia , omr ingd door water , 
80 manuronische zuureenheden vol­
staan om de basismolekuul te bou­
wen . 

Gezien hun zuur karakter kunnen 
de alkalische alginaten zeer gemak­
kel i jk bekomen worden . Na de 
oogst van de Laminar ia en het 
drogen op de zeekust, worden deze 
naar de fabr iek vervoerd. Men 
ontdoet ze zo goed mogeli jk van de 
andere glucidische bestanddelen en 
proteïnische materie. Men behandelt 
ze met koolzuurzoutsodium om de 
oplosbare alginaat te vormen van 
dit metaal, dat afgescheiden word t 
door f i l t rer ing van het cellulose-
overschot. De sodische oplossing, 
behandeld door een zuur, stolt het 
alginisch, gelatineachtig zuur, waar­
van men vervolgens zout fabr ikeer t . 
Het nuttigste ni jverheidsprodukt is 
de sodiumalginaal, een wi t , min of 
meer grijsachtig poeder. Het lost 
langzaam in het water op waarb i j 
het zeer kleverige oplossingen geeft, 
die bij afkoel ing niet gelat inizeren, 
doch door zuren stollen. Een oplos­
sing met 1 % bezit reeds de vastheid 
van een siroop, en met 4 % heeft 
zij het uitzicht van een gelatine. De 
viskositeit van de oplossing met 1 % 
is bijna geli jk aan die van de 
Arabische gom met 30 % . Men 
heeft de alginaten gebruikt als 
uitstekende stijfsel materie voor pa­
pier en text iel . Maar deze aanwen­
dingen zijn zo veelvuldig geworden 
dat wi j ze, om er een duidel i jker 

idee van te geven, met de andere 
wieruittreksels (agar en carraghe-
nine) bestudeerden. 
Het populairste van de wieren 
afkomstige produkt is misschien de 
agar-agar, extrakt van roodwieren. 
Deze term duidt in Maleisië een wier 
(en zijn extrakt) aan, ingevoerd uit 
China en bestemd voor de vervaar­
diging van voedingsgelei. Maar het 
aldus in Europa genoemd produkt 
komt uit Japan ; door de Japanners 
word t het niet agar maar lianien 
genoemd, wat wi l zeggen l^oude 
hemel, om te herinneren aan de 
wijze waarop het bekomen word t . 
Samengevat wint men dit produkt 
met w a r m water uit de grondstof : 
het gefi l treerd en koud gegelatini-
zeerd extrakt moet gedurende de 
koude nachten bevriezen (vandaar 
zijn naam). Overdag doet de zonne­
warmte het water, dat tijdens de 
nacht bevroren w e r d , smelten. Na 
het drogen blijft er een residu over : 
dat is agar . In de grond is dit het 
zelfde procédé dat wi j op onze dagen 
toepassen, alleen ontstaat de vorst 
met behulp van koelmachines. Het 
Spaans produkt , dat bekomen word t 
vanuit het roodwier Gelidium cor-
r)eum (beeld 8), is van uitstekende 
kwal i tei t . Z i jn fundamentele eigen­
schap is het vormen van een gelei 
wanneer het afkoelt in kokend 
water . Ongeveer 0,5 % van het 
produkt volstaat om koud te gelat ini­
zeren. Deze eigenschap werd in 
Maleisië ontdekt door Fannie Hesse, 
v rouw van een beroemd bakterio-
loog. Z i j suggereerde het gebruik 
ervan in 1881 om voor de kui tuur 
van mikroben ideale oplossingen 
te verkr i jgen. Deze oplossingen 
kunnen vloeibaar zijn boven 45°C 
en zijn zonder alteratie op 110°C te 
sterilizeren zonder het vermogen te 
verliezen koud te stollen. In de 
bakteriologische opzoekingen maakt 
men een uitgebreid gebruik van dit 
produkt . 

Zoals het carragheen is het agar , 
waarover w i j verder zullen praten, 
een bi jna neutraal polysaccharide 
(in tegenstelling met de algine), met 
een zeer geringe zuurheid afkomstig 
van sulfonische groepen (-SO3H), 
die in de plant geneutralizeerd 
worden door het nat r ium, het kal -
clum of het magnesium. 
Het carragheen is samengesteld uit 
een mengsel van Chondrus crispus 
(beeld 7) en Gigarfina mamilosa, 
waar in Chondrus overheerst. Men 

Het meest 
bekende 
nijverheidsprodukt 
dat uit 
roodwieren 
g:etrokken wordt 
is de agrar-ag^ar, 
bestemd 
voor het bereiden 
van eetbare g:eiei 

brengt het, na een eenvoudige be­
werk ing , op de markt . De ingeza­
melde soorten spreidt men in de zon 
uit en besproeit ze verscheidene 
keren met zoetwater, om het ont-
kleuringsproces te bevorderen. Men 
vernietigt de paarsachtige kleur der 
wieren en de materie neemt dan het 
uitzicht van ivoor aan . Dit produkt 
heefteen laxatieve ui twerking omdat 
het, moeil i jk te verteren, een me­
chanische aktie op de uitwerpselen­
bal veroorzaakt. Andere aanwen­
dingen zijn er dank zij de kleverige 
oplossingen die het geeft met hef 
kokend water. De vooraf bekomen 
extrakten (carragheninen) geven, zo 
zij bi jna zoutvri j z i jn , koud kleverige 
oplossingen, doch geen vaste gelei. 
Deze kunnen nochtans ontstaan in 
tegenwoordigheid van kleine hoe­
veelheden kalc ium. 
Aldus hebben de Ni jverheid en de 
Techniek op onze dagen drie kost­
bare produkten tot hun beschikking, 
afkomstig van de w ie ren , om geli jk 
welke graad van gelatinizatie of 
viskositeit te bekomen : algine, 
agar-agar en carraghenine. Alleen 
de agar-oplossingen gelatinizeren 
rechtstreeks koud, de andere bli jven 
k lever ig. Ze kunnen echter ook 
gelatinizeren in tegenwoordigheid 
van kalciumzouten. Op haar beurt 
verschilt de algine van de carra­
ghenine door haar eigenschap door 
zuren tot stolling te worden gebracht. 
Deze drie handig aangewende pro­
dukten lenen zich tot een bijna 
onbeperkt aantal toepassingen, het­
zij in een behoor l i jk mengsel. Z ie ­
hier enkele van hun ontelbare aan­
wendingen. 
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VOEDING : Vervaardig ing van zeer 
fijne sorbetten (want zij bepalen de 
verdikking van de melk, welke 
kalcium bevat, en verhinderen de 
vorming van waterkr istal len) ; room 
(welke lange ti jd zi jn pr imit ief uit­
zicht bewaart) , bereiding van room-
soep, broodbereiders voor biscui-
ter ie; komponent van kauwgom, 
roomkaas, mayonnaise ; bereiding 
van bonbons, chokolade en schuim-
pjes; bereiding van pudding, flan en 
met f ru i t gesuikerde gelatine, ver­
d ikk ing van geklopte melk en acido-
fielen, enz. Het spreekt voor zich 
dat de produkten die wi j bestuderen 
enkel als psychologisch voedsel kun­
nen gekwalif iceerd worden die de 
echte voedingswaren aantrekkel i j ­
ker maken, doch geen enkele 
energetische noch plastische waarde 
hebben. 

GENEESKUNDE EN KOSMETOLO-
GIE : Purgeermiddelen ; bekomen 
van vormen voor de tandenprotese ; 

De wieren bij het drogen. Zi j zullen achter­
af aangewend worden bij het vervaardigen 
van produkten voor geneeskundig gebruik 
(V.J. Samson. Foto F.W.S. in "Conserving 
American Resources", Ruben L. Parson, 
plaat 162) 

pommadebindmiddelen ; geleien en 
glycerol ; tandpasta, haarf ixeermld-
delen, scheercrèmes, champoings, 
schoonheidscrèmes en -melk, inge­
wandszetpil len ; zeepfabrikage ; 
voor de vervaardiging van tabletten; 
voor de suspensie van bariumsulfaat 
in radiologie, enz. 

NIJVERHEID : Algemene emulsie- en 
kleefmiddelen ; waterverf ; schoen­
smeer ; witsel voor schoenen, glan­
zende vernis voor metalen, water-
dichtingsmiddelen, fabr ikat ie van 
fotografische produkten, enz. Bij 
zulke opsomming (die vanzelfspre­
kend onvolledig is) vraagt men 
zich a f : Is er iemand onder ons 
die kan verzekeren dat hij ver­
scheidene dagen heeft doorgebracht 
zonder een of ander produkt te 
gebruiken dat van de zeewieren 
afkomstig is ? 
W i j besluiten deze nota's met het 
aanduiden van een ander belang­
r i jk gebruik van de bru inwieren, 
dat zich meer en meer verspreidt ; 
de fabr ikat ie van samengestelde 
voeders. W i j hebben reeds gespro­
ken over de r i jkdom der wieren in 
mikro-elementen. Het belang hier­
van als biokatalisatoren is klaar­
bl i jkel i jk en word t trouwens beves­
tigd door ta l r i jke proefnemingen. 
Aldus kent men de uitstekende 
resultaten die bekomen werden 
door het wierenmeel als toevoegsel 

in de voeding der kuikens en der 
legkippen. De samengestelde voe­
ders worden verkregen door toe­
voeging van 5 % wierenmeel aan 
de gewone voeders. Herinneren we 
er ten slotte aan dat men in de 
Verenigde Staten het gebruik heeft 
aanbevolen van de Macrocysfis piri-
fera-poeder (beeld 2) als bron van 
mikro-elementen in de voeding van 
de mens. 
De toenemende waarde van de 
ni jverheidswieren voert ons naar 
de idee hun produktie op te dr i jven 
door beroep te doen op kunstgrepen. 
In Europa beperkt men zich tot het 
smijten van stenen (niet te grote, om 
te vermijden dat zij te snel in de 
grond zouden wegzakken) op be­
paalde stranden opdat de wieren 
er zich zouden op vastzetten. Maar 
in Japan verr icht men ware en 
delikate verbouwingen. Zoals die 
van Porphyra, bestemd voor de 
fabr ikat ie van de " a m a n o r i " , zeer 
gewaardeerd door de Japanners. 
Men bereidt scherpgemaakte bun­
dels van bamboestokken, welke eerst 
in zeer zout water geplaatst worden 
(beeld 10), waar de sporen van de 
Porphyra zich overdadig vermenig­
vuldigen. Na enkele tijd verplaatst 
men deze bundels naar zoeter water 
( inham van een stroom, bi jvoor­
beeld) dat beter geschikt is voor de 
ontwikkel ing van de planten die 
groot en zacht worden . 
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