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Chasseur d’algues: c’est le métier sur mesure que s’est taillé le plongeur
Antoine Nicolas. Le fondateur d’Un Océan de saveurs brave les éléments pour
cueillir wakamé, kombu et bacon de mer afin qu’elles garnissent les assiettes
d’un bout à l’autre du Québec.

e Breton d’origine, établi en Gaspésie depuis 2011, est un passionné du

milieu marin depuis son plus jeune âge. «Quand j’étais tout petit, avant de

savoir marcher, j’allais déjà à quatre pattes dans l’eau, en Corse», raconte-t-il,

ajoutant avoir plongé pour la première fois avec une bouteille à l’âge de 5 ans.

À 16 ans, Antoine Nicolas fait une rencontre déterminante dans son parcours: celle

du fondateur d’une entreprise d’aquaculture en Bretagne, France Haliotis, qui

élève des ormeaux (mollusques). Il décide plus tard de faire des études en

agroalimentaire, plus spécifiquement axées sur les produits marins. C’est ainsi

qu’il débarque à Grande-Rivière, en 2011, pour un projet de recherche qui devait

durer deux ans… mais il n’a jamais quitté la Gaspésie depuis.

Voyant la grande diversité d’algues comestibles qui poussent près de la côte, le

jeune homme se met à en récolter, d’abord pour l’entreprise Gaspésie Sauvage,

puis à son compte. «Je cueillais des algues fraîches sur demande. La première

année de mon entreprise, j’ai fait un chiffre d’affaires de 550$», se souvient M.

Nicolas.
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