
Association Brigoudou 

Musée du coquillage et animaux marins et sortie « A la découverte des algues » 

 

Ouverture par Claudine 

Un grand merci à Monsieur Ah Chuen, pour ce voyage si bien organisé. Je tiens à remercier Bernard, Hubert et Annick pour leurs prestations faites à l’Ile Maurice. Ils ont 

merveilleusement bien représenté notre village et notre Bretagne. Comme beaucoup le savent, je n’ai pu partir à leur côté, un vilain virus très connu m’a clouée au sol, la veille 

de mon départ.  Ils sont donc partis tous les trois. Chantal ne pouvait pas se joindre à eux et nous n’oublions pas Philippe, toujours présent pour nos sorties algues qui, ne 

connaissant pas Monsieur Ah Chuen, n’a pas participé à cette activité. Cela n’enlève rien à ses compétences. N’oublions pas son éternelle bonne humeur, ses bonnes préparations 

culinaires aidé d’Annie et d’Hélène. Un petit plus pour Brigoudou, c’est un vendeur de livres hors pair ! (Je précise que les sorties découvertes des algues et les ventes de livres, 

nous permettent l’été de rémunérer les étudiants que nous embauchons au musée, de maintenir une belle qualité des diverses prestations et un coût d’entrée au musée modeste 

pour les familles. 

Un grand merci à Bernard pour les prestations faites à l’Institut Escoffier de l’Ile, devant 75 Chefs cuisiniers venant d’hôtels 4 et 5 étoiles, ainsi qu’à 41 étudiants de cette Institut : 

prestations riche d’enseignement, vantant les qualités nutritionnelles et gustatives des algues et bien plus… 

Un grand merci à notre grand Chef Hubert pour ces recettes aux algues. Cet intérêt culinaire a été doublement apprécié car ces grands Chefs ne connaissaient pas ou peu les 

algues. Toujours à l’affut de saveur nouvelle ils ont aimé les préparations qu’Hubert leur a fait connaître durant cette semaine, mille manières délicieuses de préparer les 

algues. Il a assuré toutes les prestations cuisine avec l’aide d’Annick, de Monsieur Ian Li Kim kiook, et de Monsieur Erwyn Chu Tat Lun , deux adjoints de Vincent AH CHUEN.  

Nous allons vous présenter : 

1 - Monsieur Vincent Ah Chuen 

2 - Les prestations de Bernard et d’Hubert 

3 - Masterchef Coopen à l’Hôtel Shandrani 

4 - La presse (articles et télévision) 

5 - Un peu d’exotisme 



1 - Notre Hôte 

Monsieur Ah Chuen 

 

 



 

Monsieur Vincent Ah Chuen à Brignogan 

Un acteur très important de la vie à Maurice 

 

 

 



 

 

Présentation d’Hubert :  

Nous sommes allés à MAURICE suite à l’invitation de VINCENT AH CHUEN.  

 

Qui est VINCENT AH CHUEN ? 

Il est le directeur de ABC GROUPE (ABC Au Bazar Central). C’est un entrepreneur visionnaire qui veut 

développer son île et faire en sorte de rester indépendant. 

ABC GROUPE c’est une banque, une compagnie d’assurance, un loueur de voiture (250), un 

concessionnaire exclusif de Nissan, de Porsche, un transitaire transport maritime, plus un fabricant 

de produits alimentaires (voir article de presse de Vincent Ah Chuen). 

Il s’intéresse aux algues et a une connaissance de haut niveau que nous n’avons pas et il s’entoure 

de chercheurs. Les algues alimentaires sont le motif de notre invitation à l’île MAURICE. Mais ses 

recherches sont globales. Il nous a montré un certain nombre de projets sur lesquels il avance très 

vite : certains seront sur le marché prochainement, mais pour l’instant protégés par la propriété 

intellectuelle. 

Il veut cultiver les algues à Maurice pour ne pas être dépendant du marché. Pour le moment, entre 

autres, il importe des algues de Bretagne (GlobeXport de Rosporden). 

 



 

 

 

 

Quand il est venu en Bretagne, il a découvert chez nous une approche certes empirique de la 

consommation des algues alimentaires mais il a vu le potentiel que l’on représentait pour 

 préparer les esprits à la consommation,  

 introduire des préparations simples que les mauriciens peuvent s’approprier et  

 montrer aux chefs cuisiniers tout l’intérêt qu’ils peuvent en tirer.  

Après notre première prestation, il a enregistré ses premières commandes et une demande de devis 

pour l’ile de la RÉUNION ! 

BERNARD a d’abord présenté le fascicule de CLAUDINE qui n’a pu nous accompagner et a organisé 

les conférences. Pour ma part, j’ai assuré toutes les prestations cuisine avec l’aide de bien précieuses 

petites mains : Annick, Lan Li Kim kiook et Erwyn Chu Tat Lun, deux adjoints de Vincent AH CHUEN.  

 

 

 

 

 

 



 

Usine algues de Monsieur Ah Chuen  

 



       

 

Machine pour laver les algues et algues    

 
 

Les réalisations déjà commercialisées : 

 Gracilaria  

 Laitue de mer en sachets et  

 Laitue de mer conditionnée en feuilles, 

etc…           

  



 



Lieu des conférences : Institut Escoffier de l’Ile Maurice 

 



 



 



 

Docteur Jérôme Favre, Créateur et Directeur de l’Institut Escoffier de l’Ile Maurice (au fond, en costume). 

 



Prestation de Bernard et d’Hubert  

 
Très bel accueil mais… 



 

Dès leurs arrivées, entretien avec Monsieur Ah Chuen  

 pour l’organisation des futures prestations 

 



 

 

 

Vite le marché ! 

 



Prestation de Bernard 

 

 



 

 

Très belle prestation de Bernard qui a assuré toutes les conférences. 

 

Il commence sa présentation par notre village et par le fascicule et les 

photos préparés par Claudine à l’intention des Chefs Mauriciens, 

montrant nos positions géographiques, une présentation de notre 

association, nos sorties « A la découverte des algues », les différentes 

espèces d’algues… 

 

Sa prestation est poursuivie de manière plus technique avec les 

bienfaits des algues, les algues et l’avenir de la planète … 

  

 



 

 Les algues comestibles bretonnes, 

un produit innovant pour nos 

amis Mauriciens 
 



 

 

                       

     

      Ile Maurice : 1 282 841 habitants - Superficie 1 865 km² - Latitude : -20.348404 - Longitude : 57.552152. 

         

      France - Capitale Paris - 67 813 396 habitants - superficie 638 000 km², ce qui représente près de 15 % du territoire de l'Union Européenne. 

 

      Notre village : Plounéour-Brignogan-Plages : 1 913 habitants - Latitude : 48.4505774 - Longitude : -4.257554  

 

Fascicule de Claudine Robichon - 150 exemplaires – 14 pages 



 



 

 

 
Une écoute attentive (première prestation) 



Trois prestations seront données aux 75 Chefs des différents hôtels de l’Ile et une aux 41 

étudiants de la prestigieuse école Escoffier 

 



 



 

Les élèves de l’Institut Escoffier 



 

Prestation d’Hubert 
Pour ma part, j’ai assuré toutes les prestations cuisine avec l’aide de                  

petites mains précieuses : Annick, Ian Li Kim kiook et Erwyn Chu Tat Lun , deux 

adjoints de Vincent AH CHUEN. Cette petite équipe a travaillé, le dimanche 

soir, le lundi et le mardi jusqu’à 19 heures pour assurer les prestations 

suivantes qui se sont déroulées au sein de l’institut ESCOFFIER. 



 

Les préparatifs 

 

 



 
En pleine concentration ! 



 

Une aide précieuse – Erwyn (comptable de M. Ah Chuen) 



 
C’est parti … Quelques explications culinaires… 



Les recettes qu’Hubert a préparées, proviennent de notre livre les algues de Bretagne dans 

notre assiette ou des recettes mises sur notre site www//brigoudou.fr (recettes d’Hubert) 

et de son imagination fertile ! 

 



Etonnante innovation pour les Mauriciens : 

Le pastis bleu marseillais, gélifié pour sublimer les poissons par exemple … 

 



 



 

 

 

 



L’espadon a remplacé la lotte pour la recette suivante 

 
 



Cuillères de crevettes également réalisées lors des prestations : 

 
 
 

  
 
 

Crevettes sur une mayonnaise aux algues vertes et curry 
additionné par un œuf dur mixé. 

 

 

 
 

Crapaudine de crevettes : 
ouvrir la crevette tartiner avec un beurre d’algue passer 

sous le grill. 
 

 



 
Dégustation – Monsieur Ah Chuen observe ! 



 

Nombreuses discussions avec M. Ah Chuen, différents Chefs, Bernard et Hubert. 

 



 
Chef Gaby d’un restaurant créole le Gourmet à Port Louis. 

 

Mais la visite la plus étonnante et la plus inattendue est la suggestion de Monsieur 

Mooroogun Coopen, Masterchef… 



 

Le Masterchef (il y en a 653 dans le monde) Mooroogun COOPEN nous a invités à venir 

le jour de notre départ dans son restaurant le SHANDRANI (1200 clients) pour valider 

des préparations aux algues, devant les clients. Il nous a fait l’honneur de mettre en 

avant le livret de cuisine de Brigoudou, le tout filmé par une TV privée qui diffusera le 

reportage sur les avions d’air MAURITIUS et des TERRES AUSTRALES.  

Il nous fait visiter l’hôtel 5 étoiles, son restaurant et nous avons même eu le privilège de 

voir leurs cuisines !  

Nous avons pensé à Claudine et Philippe, restés à Brignogan alors qu’ils sont si précieux 

lors des sorties algues et bien sûr nous pensions également à Chantal.  

 

 

 

 

 

 



3 – Masterchef Coopen – Hôtel 5 étoiles Sandrani 

 
Vincent et le Masterchef Coopen 



 



 

Accueil à l’hôtel Shandrani (5 étoiles) avec le Directeur de l’hôtel et le Masterchef Coopen 



 

 

Nôtre hôte,  
Monsieur le Masterchef COOPEN 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 



 

Très bel accueil 



 

Paysage de rêve 



 



 

Hôtel 5 étoiles 



 



 



 



 

 
 
 
Masterchef Coopen et quelques-uns de 
ses Chefs de sa très grosse brigade. 
 
 
Hôtel de 230 chambres 
 
 
1200 clients 



Le Masterchef Coopen et sa brigade ont préparé des plats à base d’algues dans 

le seul but de demander l’avis de Bernard et d’Hubert.  

 





 

Même Annick a préconisé quelques améliorations ! Mais l’essai a vraiment été 

concluant. Un Masterchef, c’est un Masterchef ! 



                        



 

 

 

  
 
  



 



 

 

Ces préparations ont été soumises, ensuite, aux vacanciers, ravis de cette opportunité  

et demandant de nombreuses explications à Bernard et Hubert  



  
 



 



 

4 – La presse 

 

Présence de nombreux journalistes 

de la télévision nationale,  

des journaux nationaux et locaux 

Nos bretons sont à l’honneur ! 

 





 



 



 

 



 
 

Commercialisation d’algues  

pour la gastronomie mauricienne 

Nirvan Armoogum July 7, 2022  
 

 

S.W Bio Processors, en collaboration avec la ‘Mauritian Chefs Association’ et l’Institut Escoffier – Ile Maurice, a tenu un atelier sur ‘La découverte des algues’. Cet 

atelier a réuni les représentants de S.W Bio Processors, dont le directeur Vincent Ah-Chuen, et ceux de la ‘Mauritian Chefs Association’. À cette occasion, des 

représentants de l’association Brigoudou, basée en Bretagne et réunissant des professionnels passionnés de la flore et de la faune maritimes, ont procédé à des 

démonstrations culinaires et des dégustations tout en prodiguant de précieux conseils aux chefs présents. 

Fondée en 2018, S.W Bio Processors du Groupe ABC est spécialisé dans la culture et la transformation des algues. Un de leurs projets a été primé dans une 

compétition organisée par l’Ambassade de France conjointement avec La Turbine du groupe ENL, dans le secteur de l’économie bleue. Ce projet bénéficie de la 

collaboration de l’Université de Maurice et de FAREI. 

Le Dr. Bernard Jaffrès de l’Asssociation Brigoudou a parlé de la haute valeur nutritive des algues qui se distinguent par leur forte teneur en minéraux, fer, calcium, 

omégas, oligo-éléments et vitamines A, B, C, E et B12.  Il a ajouté que l’algue présente des propriétés anti-stressantes et anticancéreuses. Bernard Jaffrès a qualifié 

l’algue de véritable ‘trésor caché’, car elle revêt un aspect original, hautement nutritif et peut être cultivée localement. Avec l’accroissement de la population mondiale 

et l’urgence écologique, les algues représentent un levier vers l’autosuffisance alimentaire. Il cite l’exemple de l’algue spiruline qui permet de lutter contre la 

malnutrition en Afrique et de sauver des vies. Les algues représentent ‘l’avenir pour le monde’, a souligné Bernard Jaffrès. Il existe environ 400 variétés d’algues. 

Le chef de l’Association Brigoudou Hubert Grall a ensuite procédé à des préparations simples et variées de mets à base d’algues, accompagnées d’explications 

claires et précises. Vincent Ah-Chuen a encouragé les chefs présents à laisser libre cours à leur imagination en incorporant les algues à leurs différentes 

préparations et de le faire dans leurs établissements car de tels plats uniques et originaux représentent un atout pour séduire les touristes aussi bien que les 

Mauriciens. Une séance de dégustation a clos cet atelier de découverte. 

https://www.business-magazine.mu/author/nirvan-armoogum
https://www.business-magazine.mu/
https://www.business-magazine.mu/wp-content/uploads/2022/06/03-Vincent-Ah-Chuen-et-le-Mauritians-Chef-Association.jpg?v=1656602660


 



 



 

Derrière en bleu, le journaliste d’une télévision privée pour le compte des compagnies Air 

Mauritius et Terre Australe. Ces prises de vue et des pages du livre de recette passeront en 

boucle sur les avions (pub pour l’Hôtel Shanbrani et pour M. Ah Chuen et les algues en même 

temps). 



5 - Un peu de tourisme 

 
Plages paradisiaques 

 



 
Il est où le bonheur, il est où ! 



 



 



 



 
 



 

 
CHAMAREL 



 



 



 

L’aventure du sucre 



 



 



 



 
JARDIN DE PAMPLEMOUSSE 



 



 

Arbre qui saigne 



 

 
Un petit tour dans les boutiques marché de PORT LOUIS 

 



 
Etant donné leur air si joyeux et que la photo m’a été personnellement adressée (Claudine), je me pose 

des questions ? 



 

Mémorial AH CHUEN (son père) 



 
Adieu l’Ile Maurice 



 
Après cette belle aventure, bonjour B…. 

 

 


