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“Tang 1 det nordiske kgkken”

Sammendrag

Tang bestanden er en meget stor spiselig bestand. Totalt hgstes det op mod 15 millioner tons tang
og tare til mad i verden. Nzasten al hgstning og produktion af tang sker i 5 asiatiske lande. I Norden
hgstes det mindre end 0,01 million tons tang til mad. Dette pa trods af store bestande af tang i
Norden, samt @ldgamle traditioner for at spise tang. Alene i Norge er bestanden af tang og tare
estimeret til over 50 millioner tons.

Sidst i august maned 2011, satte stjerne kokke, tangdyrkere, forskere, entreprengrer og producenter
fokus pa tang, en hidtil ringe udnyttet ressource fra de meget rene og kolde nordiske vande.
Formalet er at give en statusrapport pa tang som mad og levnedsmiddel og en vinkling pa, hvordan
den nordiske dimension kan tages videre mod anvendelser af denne i mad omradet og rollen i Det
Nye Nordiske Kgkken.

Ved mgdet blev der gjort status over tangs unikke potentiale for human konsum. Tang er nem at
anvende, har et lavt kalorieindhold og indeholder en masse naringsstoffer. Det blev konstateret, at
der er en sterkt stigende interesse hos forbrugerne for et udbud af tang fra lokale, nordiske vande.
Samtidig har mange nordiske restauranter nu tang pa menuen. Pa Island er der allerede en reekke
sma virksomheder, som salger tang, og bade pa Fargerne og Grgnland arbejder man med planer
om at dyrke tang og at gge udnyttelse af naturlige forekomster. I Norge 1 dag er hovedbrugen av
tang til produktion av alginat til tekniske formal, men ogsa her er det nu aktiviteter knyttet til en vis
udnyttelse af tang til mad. I Danmark er Nordeuropas fgrste tangavler klar til at levere til markedet.
Bade i Norge og i Danmark, er der for nylig oprettet centre med det formal at arbejde med
forskning og udvikling indenfor tang. Hovedfokuset er dog ikke pa tang til mad, men kan uden tvivl
gavne denne industri.

Det er pa tide, at fa skrevet tangs historie med henblik pa tang som fgdevare, fgr denne viden
forsvinder sammen med de @ldre mennesker. Denne viden kan give Det Nye Nordiske Kgkken nye
ideer til, hvordan tang kan forarbejdes og spises. Kundskaben om tang til mad er nasten ved at
forsvinde pa Island, som narmest er det eneste land i Norden, der har bevaret traditionen ved at
spise tang. Nasten kun Sgl som snacks, er velkendt pa Island. Folk er meget interesserede i tang,
men nar de kgber tang spgrger de, hvordan de bgr anvende tangen.

At fa belyst historien kan ogsa have stor betydning for anerkendelse af nordisk tang som mad og
levnedsmiddel. Det er vigtigt, at tang bliver kategoriseret som en anvendt ravare og ikke som en ny
fgdevare. Der er ingen arsag til at kategorisere tang som en ny fgdevare, nar denne har veret
anvendt i arhundreder.

Tang bgr have en naturlig plads i Det Nye Nordiske Kgkken. Forbrugerne ma lere at spise tang,
ogsa bgrnene. Der bgr oprettes en nordisk hjemmeside om tang, dels at informere om tang og dels
at dele erfaringer og viden om tang. Derudover bgr det indsamles viden om tangs fgdevaresikkerhed
og beredygtighed. Det er vigtigt at fa fremskaffet beviser om bioaktive stoffers virkning i tang. Det
bgr endvidere forskes i tangs kvalitet, arstidsvariationer og sensoriske egenskaber. Det er muligt at
gge udbudet af nordisk tang, men kun til en vis mangde, hvorefter et gget udbud ma komme fra
dyrkning af tang.

Der er i det fglgende, forslag til tiltag for at fa tang ind i Det Nye Nordiske Kgkken:
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Oprette en nordisk hjemmeside om tang
Det har hgj prioritet, at indsamle og uddele information om tang. Til dette formal bgr der
oprettes en hjemmeside vedrgrende tang fra nordiske vande.

Indsamle viden om anvendelse af tang i Norden fgr i tiden (historisk)
At fa kortlagt anvendelsen af tang i Norden fgr i tiden (historisk), vil uden tvivl vere til stor
nytte i det fremtidige arbejde med at fa tang ind i Det Nye Nordiske Kgkken.

Oplare forbrugerne i Norden at spise tang

Der er mange mennesker, der er interesserede i tang, men de ved ikke hvordan de anvender
eller far fat i tang. Forbrugerne i Norden bgr oplares i at anvende og spise tang. Flere
initiativer kan settes i vaerk, hvoraf et initiativ kan vere, at uddele sma prgver af tgrret tang
til salater og brgd. Prgverne kan merkes med Det Nye Nordiske Kgkken, og der kan tilfgjes
opskrifter med prgverne. Det ville vare fint at starte med at anvende fire tangarter. Disse
kunne f.eks. vere: Sukkertare (Laminaria saccharina); Sgl (Palmaria palmata); Vingetang
(Alaria esculenta) og Palmetang (Laminaria hyperborea).

Specielt program for at laere bgrn at spise tang

Det naturlige sgdestof i tang er manitol, der hverken er rig pa kalorier eller giver carius. Ved
at bruge tang i madlavningen, kan man opna velsmagende produkter, der giver god ern&ring
til bgrn. Ogsa kan man give bgrn tangslik eller tangkager, nar den sgde tand skal have noget.

Indsamle viden om tang fra en fgdevaresikkerheds og baredygtigheds synsvinkel

Det er vigtigt at gge fodevaresikkerheden, og at omraderne ikke overhgstes. Til denne del
ma der blandt andet sattes fokus pa, at fa viden om tangs biomasse, vakst, forurening og
mulige giftige inholdsstoffer. Da tang er omfattet af utallige slags arter pa forskellige
omrader, ma forvaltningen af tangen tage hensyn til art og lokalitet.

Indsamle viden om bioaktive stoffer i tang
Der mangler beviser med hensyn til mange af de gode egenskaber i tang, og der bgr forskes i
de bioaktive stoffer i tang og intenst arbejdes med at indsamle disse beviser.

Oge hgstningen af tang — dog til et begrzenset niveau.
Hgstningen af tang fra Norden bgr gges, men dog til et begrenset niveau, idet tang er et
vigigt opvakstomrade for dyr og fisk i havet.

Fa gang i opdrat af tang og gge udbudet af tang.
Udbudet af tang fra Norden ma gges. Hgstningen af tang vil vere begranset, og derfor ma
der s@ttes gang i opdreat af tang.

Tangs kvalitet og arstidsvariation
Fa mere viden om kvalitet og indholdsstoffer i tang, og dennes artidsvariation.

Tangs sensoriske egenskaber
Fa mere at vide om tangs sensoriske egenskaber i forhold til arstidsvariation og lokaliteter.

Forsgg med forarbejdningsprocesser med tang
Udfgre forsgg med diverse forarbejdningsprocesser, saledes at flere virksomheder i Norden
kan komme i gang med at forarbejde tang, bade til hjemme- og eksportmarkedet.
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Indledning

Fra Fergerne er det kommet et initiativ til, at vi skal have et maritimt spor i ny nordisk mad.
Forslaget er, at dette skal omhandle tang til mad.

Formalet er at give en statusrapport pa tang som mad og levnedsmiddel og en vinkling pa, hvordan
den nordiske dimension kan tages videre mod anvendelse af denne i mad omradet og rollen i Det
Nye Nordiske Kgkken.

Det maritime spor fglger samme struktur som de andre spor 1 Ny Nordisk Mad, nemlig

at der startes med en workshop, hvilket skal give en status pa omradet, derefter formuleres
potentielle viderefgringer, som til dels kan fglges 1 Ny Nordisk Mad programmet, og dels kan
bidrage til at det bliver sggt finansiering gennem andre kanaler, som for eksempel NICe,
forskningsprojekter osv.

Nesten al produktion af tang 1 verden sker i 5 asiatiske lande. Det er isar fire arter, der preger
volumen per dags dato, men der er ogsa specielle interesser for mindre udbredte arter. Totalt hgstes
det op mod 15 millioner tons tang og tare til mad i verden.

Norden har et stort potentiale for hgstning og dyrkning af tang til mad. Den gastronomiske interesse
er stor, men kundskaben er begranset, specielt i det avancerede mad segment. Pa Nordic Food Lab
har de i en periode eksperimenteret med tang pa mange forskellige mader, men der har ikke veret
fokus pa viden om naringsverdi, sundhed og eventuelle miljgproblemer, som ogsa er knyttet til
anvendelse af tang og alger som mad. Flere restauranter i Norden anvender mere og mere af havets
ressourcer, og tang er at finde i flere af deres menuer. Dette markedet er bare i sin begyndelse.

Kundskaben om tang i de akademiske miljger er stgrre, denne viden er dog ikke kapitaliseret i form
af, at det er blevet til en industri. De industrielle indslag er fremdeles meget begrenset til fa
virksomheder i Norge, Danmark og Island, som udvinder alginater eller andre former for
polysakkarider, som anvendes som tilsetningsstoffer eller specialkemikalier. I SINTEF 1
Trondheim er det stor aktivitet for at se pa industrielt landbaseret akvakulturproduktion af alger som
ingrediens i foder og til industrielle formal. Tangproduktion i tilknytning til miljgproblematikken og
andre anvendelser af tang er ogsa stigende. Denne tangproduktion settes ikke i fokus i dette
initiativ.

Priserne pa tang til mad er kraftigt stigende pa verdensmarkedet og de eksperimentelle mad miljger
viser ggende interesse. Safremt Norden skal indtage en position pa dette marked, ma vi snart
begynde at samle kraefterne og fa en status pa kompetensen inden tang til mad.

Den 29. og 30. august blev der aftholdt en workshop i Kgbenhavn i Danmark for at dele erfaringer,
viden og visioner, saledes at vi konstruktivt kan diskutere, hvad den nordiske dimension i en tilgang
kan vere. Dette er ikke begrenset til forsker kompetence om tang, produktion, sammens®tning,
opbygning og funktion, men skal ogsa inkludere den helsemassige og gastronomiske dimension af
tang som "ny” og potentiel spendende kilde til mad, levnedsmiddel og eksport.
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Tang-workshop i Kgbenhavn

Den 29. og 30. august, 2011, samledes reprasentanter for de nordiske lande til et mgde pa den
Nordatlantiske Brygge i Kgbenhavn for at legge felles planer for en bedre udnyttelse af tang fra
nordiske vande inden for Det Nye Nordiske Kgkken.

Fig. 1. Leif Sgrensen og Anne Sofie Hardenberg, forhenvarende
madambassadgrer pa henholdvis Fergerne og Grgnland og Lars
Williams, Nordic Food Lab. Workshop 2011.

Formalet med workshoppen var at dele erfaringer, kundskab og visioner, saledes at der kan
diskuteres, hvad den nordiske dimension inden dette omrade kan vere. @nsket var, at der ud af
workshoppen kom flere regionale tangprojekter og mere gang i tangproduktionen i Norden.

Stjerne-kokke, tangdyrkere, forskere, entreprengrer og producenter satte
fokus pa en hidtil ringe udnyttet ressource fra de meget rene og kolde
nordiske vande — fra havene omkring Danmark og Sverige, langs Norges
lange kystlinje, til havet omkring Fergerne, Island og Grgnland.

Det felles mal er at skabe de bedst informerede betingelser for udvikling af
nye fgdevarer af hgj kvalitet og med stor sundhedsverdi, til glede for den
brede befolkning og til fremme af nordiske virksomheder inden for
akvakultur og fegdevareproduktion.

Fig 2. Leif S¢
forhenvarende
madambassadgr pa
Fergerne.

Pa workshoppen var der indleg fra Ole G. Mouritsen, dansk professor og forfatter til bggerne Tang.
Grgntsager fra havet, www.tangbog.dk og www.umamibog.dk, Svein H. Knutsen, Dr. Scient,
Nofima, Norge www.nofima.no og opdratter Rasmus Bjerregaard, Blue Food ApS, Danmark.

Derudover prasenterede tangproducent og biolog Eyjolfur Fridgeirsson fra Islensk hollusta ehf,
www.islenskhollusta.is og irske Prannie Rhatigan, der er lege og forfatter til bogen Irish Seaweed
Kitchen, www.prannie.com hvert sit indleg. Projektleder Janet Frida Johannesen, der er bromatolog
og master 1 management, ledede et tema vedrgrende fgdevaresikkerhed og beredygtighed. Der var
ogsa afsat besgg hos Nordic Food Lab med leder Lars Williams, www.nordicfoodlab.org, hvor der
eksperimenteres med tang til mad.

Deltagerlisten findes som bilag 1, og agendaen for workshoppen findes som bilag 2.
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Bade Prannie Rhatigan og Ole G. Mouritsen tangbgger, “Irish Seaweed Kitchen” og Tang.
Grgntsager fra havet”, var hver for sig i 2010 nomineret som den bedste i sin Gourmand kategori 1
henholdsvis Irland og Danmark. Ole G. Mouritsen har ogsa i 2010 faet 4. pris for verdens bedste
asiatiske kogebog for sin sushibog.
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Fig.3. Tang. Grgntsager fra havet. Fig. 4. Irish Seaee Kitchen. Ole G. Mouritsen,
Ole G. Mouritsen, 2009. workshop, 2011.

Ved mgdet blev der gjort status over tangs unikke potentiale for human konsum. Det blev
konstateret, at der er en starkt stigende interesse hos forbrugerne for et udbud af tang fra lokale,
nordiske vande. Samtidig har mange nordiske restauranter nu tang pa menuen. I Danmark er
Nordeuropas fgrste tangavler klar til at levere til markedet. Pa Island er der allerede en raekke sma
virksomheder, som salger tang, og bade pa Faergerne og Grgnland arbejder man med planer om at
dyrke tang og at gge udnyttelse af naturlige forekomster. I Norge i dag er hovedbrugen av tang til
produktion av alginat til tekniske formal, men ogsa her er det nu aktiviteter knyttet til en vis
udnyttelse af tang til mad.

Tang generelt

Tang bestanden er den stgrste spiselige bestand, og er meget stgrre end alle andre bestande, der
anvendes som fgdevarer. Totalt hgstes det op mod 15 millioner tons tang og tare til mad i verden.
Neasten al hgstning og produktion af tang sker i 5 asiatiske lande.

I Norden hgstes det mindre end 0,01 million tons tang og tare til mad. Dette pa trods af store
nordiske bestande af tang, samt @&ldgamle traditioner for at spise tang. I Norden er vi pa et tidspunkt
holdt op med at spise tang, og der er n&sten kun Island 1 Norden, der i en beskeden grad har fortsat
traditionen med at spise tang.

Norden har et stort potentiale for hgstning/dyrkning af tang til mad. I henhold til
Havforskningsinstituttet i Norge, har Norge Europas stgrste bestand af tang pa ca. 10.000
kvadratkilometer af den norske kyst, hvilket svarer til landets areal af dyrket mark. Stortare
bestanden, som udggr 80% af makroalgebiomassen langs norskekysten, er estimeret til ca. 50
millioner tons. I Norge hgstes arlig ca. 170.000 tons tang, hovedsagelig til produktion af alginat og
tangmel.
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Tang kan deles i:

Grgntang (Chlorophyta).Disse kan vokse bade hvor der er tgrt, i elve, indsger og i havet. Antal arter
pa verdensplan 1000-2000.

Rgdtang (Rhodophyta). De fleste rgdtang vokser i havet. Antal arter pa verdensplan 5000-6000.
Bruntang (Phaeophyceae). De stgrste tangarter hgrer til brunalger og sa godt som al bruntang
vokser i havet. Antal arter pa verdensplan 1500-2000.

- - e —p—

o,

Fig. 5. Ole G. Mouritsen. Workshop, 2011.

Historisk baggrund

Kendskabet til anvendelse af tang i Norden er begrenset i forhold til kendskabet til anvendelse af
tang i Asien. Dog findes der kilder, der henviser til, at tang har veret anvendt pa Island, Grgnland,
Fargerne og Norge. I henhold til bogen Tang. Grgntsager fra havet, findes der skriftlige kilder, som
vidner om anvendelsen af tang til menneskefgde pa Island tilbage i 900-tallet, bade i sagaerne og i
lovene. Islendinge har haft tradition for at indsamle en rekke forskellige slags tang (Mouritsen,
2009).

Eskimoerne pa Grgnland har om vinteren spist kogt tang (Vingetang (Alaria esculenta), Blaretang
(Fucus vesiculousus), S@l (Palmaria palmata) og Buletang (Ascophyllum nodosum)), hvilket
utvivlsomt har varet en vigtig kilde til C-vitaminer uden for fangstsesonen. I Norge og pa Island og
Fargerne har Sgl varet nem at indsamle ved lavvandede kyster og efterfglgende at tgrre til senere
brug. Bade islendingene og muligvis ogsa nordmandene har spist frisk S¢l indbagt i brgd, og tgrret
og saltet Sgl som en slags snack. Pa Island har Sgl vaeret brugt som handelsvare siden 700-tallet og
har indgaet i handelen mellem folk ved kysten og dem inde i landet (Mouritsen, 2009).

Aldre mennesker pa Fergerne har berettet, at de var nede ved stranden og hgstede tang (Alaria
esculenta), nar de gnskede noget sgdt for tanden. De spiste stilken, og ikke bladene pa tangen.

I forrige arhundrede kom alt iod, som blev brugt pa Fergerne fra tang. Tang har ogsa varet anvendt
som g@gdning, idet det indeholder sa mange naringsstoffer.

I Norden er det is@r Island, der har bevaret traditionen ved at spise tang. “The grand old man”
indenfor tang til mad pa Island, Eyjolfur Fridgeirsson, fortalte pa workshoppen, at kundskaben til at
hgste og forarbejde tang til mad kom fra Irland. Det var irske slaver, der havde tilfgrt Island denne
viden og erfaring. Mange tangarter har af samme arsag keltiske navne.
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Fig 6. Eyjolfur Fridgeirsson,
Island. Workshop 2011.

I Grgnland 1 dag, kan man finde @ldre mennesker, som spiser Vingetang (Alaria esculenta) i
supper. Det er stadig tradition i den gstgrgnlandske by Tasiilaq at tage pa havskovtur for at samle
snegle og muslinger, som bliver kogt og spist sammen med frisk sukkertang indsamlet ved lavvande
(Mouritsen, 2009).

Fig. 7. Far som spiser tang ved kysen i Tasiluk i ydgranland. Kilde:
Ole G. Mouritsen. Workshop 2011.

I Norden har tang som fgde i arhundreder dog veret mest forbundet med trange tider. Pa Fergerne
har man ligefrem en talemade om et menneske, der dgr i fattigdom: "Hann doydi vid einum
tarabladid { munninum” (han dgde med et tangblad i munden). Dette hentyder til, at det er tale om
fattige mennesker, der ikke havde andet end tang at spise. Ogsa pa Island fik tang et darligt rygte pa
grund af, at fattige og sultende mennesker var ngdsaget til at anvende det, og det var nok arsagen til
at tang fik et darligt rygte bade pa Faergerne og pa Island.

I modsatning til Norden har tang i artusinder varet en vigtig del af kosten pa Hawaii og andre
polynesiske ger. Tang (’limu’) blev dyrket i s@rlige haver, og mere end 70 forskellige arter blev
anvendt, enten som fgde, til medicin eller ved religigse ceremonier. Pa Hawaii har mindst 40 arter
veret brugt til fade enten som ra, bagte, syltede eller blandet med anden mad (Mouritsen, 2009).
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Fig. 8. Kilde: Prannie Rhatigan, 2011.

I Irland har tang haft stor betydning, helt tilbage til ar 500. I ar 1100 samlede munkene Sgl
(Palmaria palmata).

Tang har haft forskellig status fgr i tiden, hvilket ses fra citaterne i Mouritsens bog (2009): “Det er
ikke noget mere &kelt end tang” (Vergil, 70-19 f.Kr.) og "Tang er passende for fine gaster, endog
for konger” (Sze Teu, 600 f.Kr.).

For stjerne kokke og for verdens fgrende restaurant Noma, er tang pa menuen ogsa passende for
fine gaster.

Fig. 9. Lars Williams, Nordic Food Lab. Workshop
2011.

Kundskaben om tang til mad er nasten ved at forsvinde pa Island. Sg¢l, som snacks, er dog velkendt
pa Island. Folk er meget interesserede i tang, men nar de kgber tang spgrger de, hvordan de skal

anvende tangen.

Spergsmalet er, hvordan far vi tang med sine gode, kulinariske og helsemassige egenskaber ind i
det nordiske kgkken igen?

Hvordan kan det vere, at asiatiske lande har sa staerke traditioner for at spise tang og anvende tang
som medicin, nar Norden kun har et begranset kendskab til tang?

Hvordan kan det vere, at det har varet muligt for Norden ikke at interessere sig for tang som
levnedsmiddel i sa mange ar, mens fedtepidemien har faet lov til at vokse?

10
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Hvor kommer vi fra ?

Hvad skal vi spise ?

Fig. 10. Ole. G. Mouritsen. Workshop, 2011.
Hvorfor har vi fgrst nu vendt tilbage til at anvende tang i gastronomi i Norden?

Kan det vere, at man er holdt op med at spise det unikke levnedsmiddel tang, som findes i store
mangder i Norden, fordi det var fattigmandskost?

Det er pa tide, at fa skrevet tangs historie med henblik pa tang som fgdevare, fgr denne viden
forsvinder sammen med de @ldre mennesker. Denne viden kan bade give nye ideer til, hvordan tang
kan forarbejdes og spises, og ggre det lettere at fa nordisk tang anerkendt, som en traditionel
@ldgammel spiselig ravare.

Fig. 11. Tang i brgd. Ole G. Mouritsen. Workshop, 2011.

Indholdsstoffer i tang

Tang indeholder en rekke vigtige neringsstoffer. Foruden protein og kostfibre indeholder tang
utallige vitaminer, mineraler og sporstoffer. Tang indeholder ogsa essentielle fedtsyrer, der har en
sammens&tning af omega-3 og omega-6, som er god for hjernen.

11
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Vigtige naeringsstoffer i tang

Proteiner og essentielle aminosyrer (7-35%)
Kostfibre (45-75%, oplaselige, uoplgselige)
Vitaminer: A, B (B, B,, Bs, Bg, By, 0g folate), C, E
lod

Mere K-salte end Na-salte

Mineraler: (~ 10x landplanter) Fe >spinat,
2&eggeblomme), Ca (> meelk), g, Cl

Sporstoffer: Zn, Cu, Mn, Se, Mo Cr
Essentielle fedtsyrer (2-5%), omega-3, omega-6

Fig. 12. Ole G. Mouritsen. Workshop, 2011

Tangs kemiske sammensatning er meget forskellig i grgn-, brun- og rgdalger. Tang indeholder
mange polysaccharider, hvoraf nogle kan anvendes som stabilisatorer. Polysacharrider i1 tang har en

hgj viskositet. Ved at tilfgre syre til tangen reduceres viskostiteten (Knutsen, workshop 2011).

Nori er et japansk navn for velsmagende og gkonomisk veardifulde arter indenfor rgdalgeslegten

Porphyra og indeholder op til 37% protein. Tang indeholder mere K-salte end Na-salte, hvilket kan

vaere godt for helsen.

Det viser sig, at iod indholdet i tang er i korrelation med alginate, dvs. jo mere alginat, jo mindre

iod. Iod er et problem i store brunalger. Ved at blanchere store brunalger i 2 min lgses ioden i disse.
Ved kogning vil ioden vere i vandet i stedet for i de store brunalger.
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Fig. 13. Iod i tang. Ole G. Mourtisen. Workshop, 2011.

I de store brunalger (Saccharina latissima), der dyrkes i Danmark, har iodindholdet vist sig at vere
forholdsvis lavt (300 pg/g).

Hvornar tangen hgstes, har stor betydning for mangden af de forskellige indholdsstoffer.
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Fig. 14. Prannie Rhatigan, Irland g Svein H. nutsen, Norgle
ser pa tang, Nordic Food Lab. Workshop 2011.

Manitol er det naturlige sgdeevne i tang, og dette giver hverken energi eller caries, som det hvide
sukker vi kender.

Indtagelse af tang (eller bakterier, som lever pa tangen) pavirker tarmfloraen.

Umami — den femte smag

Umami er den femte smag efter grundsmagene sur, sgd, salt og bitter. I gsten har man i de sidste
hundrede ar brugt udtrykket umami for den femte smag, og som betyder noget i retning af god smag
eller lekkert (Ole G. Mouritsen & Klavs Styrbek, 2011).

Opfattelsen af umamismagen skyldes blandt andet glutaminsyre, som er et naturligt evne i tang og
andre proteinholdige produkter, som supper, kad og ost. Det bedst kendte stof, som kan fremkalde
den femte smag er mononatriumglutamat, ogsa kaldet det tredje krydderi.

Fig. 15. Tang, Nordic Food Lab.
Workshop 2011.

Der findes store mangder glutamat, ogsa betegnet som basal umami i tang. At der findes meget
umami i tang ggr tang velegnet til gourmetprodukter og gourmetretter. Tang kan saledes ogsa
anvendes til at lave velsmagende og sund mad, idet det er ikke ngdvenigt at anvende sa meget salt
og sukker i maden.
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Bioaktive stoffer i tang

“Lad fgden vere din medicin og din medicin vere din fgde”. Dette er en udtalelse af Hippocrates.
Tang med sine unikke egenskaber kan vare en del af menneskets medicin. I henhold til Mouritsen,
(2009) findes en kinesisk l&gebog om tang fra omkring 300 f.Kr. skrevet af Chi Han.

Tang er pakket med polyphenoler. Op til 15% af tangs tgrveegt bestar af polyphenoler. Polyphenoler
har sundhedsgivende egenskaber sa som anti-cancer, anti-inflamatoury. Tang har positiv effekt pa
fedme. Phlorotannins (garvestoffer som beskytter mod UV-lys) er enestaende i tang.

I Japan anbefaler l&ger tangtabletter til befolkningen.
Al tang har hgjere antioxidant potentiale end hindbar. Tangs indhold af antioxidanter kan med
fordel anvendes til at h&#mme oxidationsprocessen i fgdevarer, der har tilbgjeligehed til at oxidere.

Dette ggres ved at blande tang med den aktuelle fgdevare.

Workshoppen gjorde opmarksom pa, at den helsemessige virkning af antioxidanter pa mennesker
ikke er dokumenteret.

Fucus vesiculosus kan forebygge mavecancer og mavesar, idet denne kan undertrykke
koloniseringen af bakterien Helicobacter pylori, som forarsager mavecancer og mavesar.

Carrageenan fra rgdalger har en veldokumenteret anti-viral effekt pd HIV-virus og den virus, som
forarsager livmoderhalskraft (Mouritsen, 2011).

Tang indeholder ogsa en lang rekke af de sakaldte terpener, som er en omfattende klasse af
organisk-kemiske stoffer. Nogle af disse terpener udviser anti-bakteriel og anti-cancer effekt.

Norske forsgg har vist, at hvis vinterfoderet til far indeholder tangmel, holder de kropsvagten bedre
og giver mere uld og lidt flere lam, som ogsa vokser bedre (Pedersen, 2009).

Der er ingen tvivl om, at tang indeholder bioaktive stoffer, der har positiv virkning pa menneskets
helse. Det er dog vigtigt, at fa beviser for tangs gode egenskaber.

Pa www.seaweedforhealth.org informeres bl.a. om Swafax projekt, der omhandler bioaktive stoffer
i tang. Projektet er stgttet af EU’s FP7.

Derudover forsgger professor Susan H. Brawley, USA at opsamle alle beviser for tangs gode
egenskaber.

Anvendelse af tang

Tang har mange forskellige egenskaber og kan anvendes i1 utallige sammenh@nge inden
madomradet.

At tang er rig pa umami, den femte smag, ggr tang til en velsmagende grgntsag. En grgntsag der

kan tilsattes til alle typer madprodukter, som f.eks. brgd, salat, kager, supper, is og slik. Tang kan
vare meget salt og er velegnet som snacks.
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Tang kan ogsa anvendes som granulat og salt. Saltet er ikke Na+, men K+.

Fig. 16. Tang som granulat og salt. Ole G. Mouritsen.
Workshop 2011.

Mange tangarter er ikke sa interessante uforarbejdede, men med en forarbejdning kan det veare et
velsmagende produkt. Samme ggr sig gaeldende for andre ravarer, sa som kartofler, korn, persille,
torsk, oksekgd m.m. De smager ikke sa godt uforarbejdet, men med en forarbejdning kan disse
ravarer blive til velsmagende produkter. (Mouritsen, workshop 2011).

Sgl og ost er en fantastisk sammensatning. Tang i frisk ost er ogsa en god sammensztning.

Fig. 17. Tangkager. Prannie Rhatigan, 2011.

Sukkertang og purpurhinde (Nori) i en gulerodskage er en absolut vinder. Nori marengs er ogsa
velsmagende.

Tangprodukter er ideelle til bgrn, idet disse kan indeholde eller gemme naringsevner i sgde
produkter. Sgdestoffet i tang er manitol, der hverken giver kalorier eller carius.
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Fig. 18. Barn spiser @g med tang.
Prannie Rhatigan, 2011

Med tang kan man ogsa lave produkter til den sgde tand, sa som slik og is, hvilket er meget
velsmagende.

Fig. 20. Is med tang. ordic Food
Lab. Workshop, 2011.

I Norden anvendes tang fra Norden i et begrenset omfang. Island, er pa nuvarende tidspunkt, det
eneste land i Norden, der eksporterer tang til mad, dog i begrensede mangder.

Pa Island er der nogle sma virksomheder, der arbejder med tang. Bade i Danmark og i Sverige, er
der enkelte virksomheder, der anvender tang som ravare til deres feerdigvareprodukter. Tangen, der
anvendes er importeret fra Island og andre lande.

I Norge er der kun enkelte virksomheder, der arbejder med tang til mad. Anvendelsen af tang i
norske restauranter er stigende, sa som hos Maaemo i Oslo og Strandbaren i Stokkgya. Stokkgya
Sjgsenter vil i et af deres nye projekter have steerkt fokus pa tang som mad. Ud over dette er nok det
norske fokus pa industriel udnyttelse af tang.
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Fig.21. Fisk med tang. Roar
Svenning, Norge.

Pa Island er det iser Sgl, der er meget populert. Sgl anvendes som tilsetning i brgd og som snack
pa Island. Sgl blegner gennem sommeren, og har formentlig varet anvendt til brgd fgr i tiden. Sgl
der er hgstet gennem efteraret har en bedre smag.

Foruden Sg¢l (Palmaria palmata), anvendes der andre slags tang arter pa Island, sa som Palmetang
(Laminaria hyperborea), Fingertang (Laminaria digiata), Vingetang (Alaria esculenta),
Carragentang (Chondrus crospus), Tarm-rgrhinde (Ulva intestinalis), Pisketang (Chorda filum),
Purpurhinde (Porphyra) og Ulva. Nogle af disse anvendes til alginat og til ggdning (Fridgeirsson,
workshop 2011).

Pa Island findes ogsa soya produkter med tang. Marinerede S¢l og store brunalger, store brunalger
har ikke sa stor succes. Der salges dog sukkertang som tgrret snacks. Store brunalger som en kapsel
som fgdevaretilskud produceres ogsa pa Island. Pa Island har man observeret at folk bliver
afhengige af store brunalger.

Fig. 22. Prannie Rhatigan. Tang snacks
Nordic Food Lab. Workshop, 2011.
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Bade pa Grgnland og pa Fargerne er der planer om at udnytte tang til mad.

Pa Grgnland forsgger forhenverende madambassadgr Anne Sofie Hardenberg at fa mennesker i
Grgnland til at spise tang igen. Samme ggr sig geldende for forhenvaerende madambassadgr pa
Fergerne Leif Sgrensen, der gennem sin madlavning som gourmet kok anvender tang i mange
retter, pa restauranten Koks i Térshavn.

I Sverige har Ola Dahlman og Tangbrddsspecialisten lavet tang brgd siden 1985 lokalt i Bohuslén. I
de siste 5 ar har de gget sit marked og sa@lger nu meget til gourmet restaurationer, fisk- og
ostebutikker i Sverige. Olas erfaring gennem alle disse ar, han har anvendt tang, er, at 80% af den
svenske befolkning er bange for at spise tang men mange er stadig nysgerrige pa at prgve, hvis det
bliver tilbudt.

Med tangs unikke egenskaber som levnedsmiddel og gourmet ingrediens er det kun fantasien, der
setter grenser for tangs anvendelse i Det Nye Nordiske Kgkken.

Hgst og forarbejdning af tang

Hgst af tang
Hgsttidspunktet er af stor betydning for tangs kvalitet og indhold af diverse stoffer.

Pa Island foregar hgsten af tang til mad fra juni til november. I april maned har tangen en mgrk
farve, men pa dette tidspunkt er den sgdest. Sgl hgstes fra juni til september.

Pa Island hgstes ca. 200 tons Sgl om aret i Breidarfjgrour. Laminaria digitata, der anvendes
hovedsagelig til alginat hgstes om vinteren. Denne tangart kunne muligvis ogsa vare anvendt til

mad (Fridgeirsson, workshop 2011).

Islandske Blauskel, der hovedsagelig dyrker blasmuslinger til det islandske marked, har ogsa fattet
interesse for tang, idet tang S.latissima vokser pa muslingelinerne. Tangen har meget god kvalitet.

Der findes mange tangentusiaster i hele Norden.

Fig. 23. Ole G. Mouritsen, tangforfatter og Susan L. Holdt,
formand for Tangnetvarket i Danmark. Workshop, 2011.
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Forarbejdning af tang
I dette afsnit vil der laves en oversigt over, hvilke slags forarbejdningsprocesser, der er almindelige
at anvende til tang i dag. Forarbejdningsprocesserene vil ikke blive udspecifiserede.

Den mest almindelige forarbejdning af tang er at tgrre tang. Tgrret tang har en meget lengere
levetid end fersk tang. Tgrret tang er let at transportere.

Tang kan konserveres ved saltning eller syltning pa samme made som grgntsager. I Frankrig
konserveres frisk Sgl, Remmetang og Vingetang i salt, og tangen kan da holde sig i 4-12 maneder
pa kgl. Inden brug afsaltes den saltede tang i rigeligt vand.

Smagen i tang endrer @ndres meget ved lagring. I Japan taler de om tang lagring, pa samme made
som vi taler om vinlagring.

At lagre tang er et spendende omrade, der bgr forskes meget i. Det er is@r ved lagring af tang,
forarbejdningsprocessen, samt tangs oprindelsessted, der kan give tang i Norden en speciel smag og
veerdi.

Der bgr laves forsgg ved at forarbejde tang og videregive denne viden, saledes, at den dels bliver
velkendt for flere virksomheder og dels bliver velkendt af den brede befolkning. I det Nye Nordiske
kgkken bgr det vaere lige sa almindeligt at anvende tang i kgkkenet, som at anvende kartofler.

Fodevaresikkerhed og baeredygtighed

Det kan siges generelt, at en varieret kost med en vis mangde tangprodukter, for eksempel op til
10% som i Japan, er sundhedsfremmende. Det skyldes is@r, at tang har sa stort indhold af vigtige
mineraler og vitaminer. Mineralerne i tang er i sakaldt cheleret og kolloid form, hvilket forgger
biotilgengeligheden i kroppen (Ole G. Mouritsen, 2009).

Der findes ingen officielle og videnskabeligt underbyggede kostrad for, hvor meget eller hvor lidt
tang, man bgr spise. Da der heller ikke er pavist en veldokumenteret, terapeutisk virkning af tang,
findes der heller ingen anbefalet dosis for tangprodukter i medicinsk sammenhang (Ole G.
Mourtisen, 2009).

I henhold til Mouritsen (2009), er der to forhold at tage i betragtning. Det ene er iodindholdet 1 tang,
og det andet er indholdet af salte. I begge tilfelde drejer det sig om ikke at fa for meget eller for
lidt. Her galder ikke overraskende den gamle leege og alkymist Paracelsus’ udsagn: Alle stoffer er
giftige, det er alene den rigtige dosis, der adskiller giften fra det nyttige legemiddel.

Det anbefalede, daglige indtag af iod ligger pa ca. 150 ug, men det betyder ikke, at en sund og rask
person ikke kan indtage langt mere om dagen, for eksempel op til adskillige milligram. For meget
iod i kosten kan i sjeldne tilfzlde skabe medicinske problemer (Ole G. Mouritsen, 2009).

Arsen, cadmium og andre tungmetaller kan veare akkumulerede i tang. Er der forskel pa
forureningen af tang i Norden og i Japan? Det er vigtigt at fa mere viden om mulige risisi, der er
forbundet med tang til mad. Da tang bestar af mange forskellige arter, som vokser forskellige steder
1 Norden, er det vigtigt for at vurdere fgdevaresikkerheden at mere viden om de aktuelle tangarter
samt fra den aktuelle lokalitet.

Tang skove er et vigtigt opvaekstomrade for dyr og fisk i havet, derfor har det stor betydning for
livet i havet, at bevare baredygtige tangskove. Det er lavet undersggelser af brunalger pa Grgnland.
I Norge er der en offentlig forvaltning af Palmetang (Laminaria hyperborea).
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I henhold til Poul Mgller Pedersen (2009) bgr der defineres felter, som kun ma hgstes hvert 4. eller
5. ar for at undgd overhgstning. Skal hgstningen af tang g@gges, er det vigtigt at undersgge
tangomradene, saledes at der ikke overhgstes.

Dyrkning af tang

Denne rapport skal ikke omhandle dyrkning af tang i detaljer. Dyrkning af tang har meget stor
betydning i forbindelse med at fa et gget udbud af tang i Norden.

I Nordeuropa findes der pa nuvarende tidspunkt kun Blue Food i Danmark, der dyrker tang til
konsum. Det er fire ar siden, at Rasmus Bjerregaard startede at dyrke tang i sit firma Marifood. For
et ar siden skiftede firmaet navn til Blue Food, da Marifood lagde sammen med firmaet Mytiline.
Nu er de klare til at levere dyrkede alger til markedet. Blue Food dyrker store brunalger
(Saccharina latissima) og S@l (Palmaria palmata). Saccharina latissima vokser meget hurtigere
end Palmaria palmata. 1 de store brunalger (Saccharina latissima), der dyrkes i Danmark, har
iodindholdet vist sig at veere forholdsvis lavt (300 pg/g).Blue Food har forsggt at dyrke tang pa
forskellige lokaliteter i Danmark, Kattegat og Limfjorden. Limfjorden er ikke sa god, idet denne er
forurenet.

= Dansk akvakultur
med tang til konsum

Saccharina latissima

Palmaria palmata

Marifood
Rasmus Bjerregaard

Akt. Naturvid. 6, 6-11 (2009)

Linehgst
(april/maj)

Fig. 24. Rasmus BJerregaard fra Blue Food. Workshop, 2011.
Der er indenfor de sidste par ar sat fokus pa forskningen i dyrkning af tang. Forskningen fokuserer

fgrst og fremmest pa dyrkning af tang til vedvarende energikilde, men tang til mad er ogsa pa
agendaen.
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I september 2010 dbnede AlgeCenter Danmark, som er Danmarks fgrste recirkulerede anlag til
forskning og udvikling inden for brug af alger som vedvarende energikilde. AlgeCenter Danmark,
www.algecenterdanmark.dk, er placeret i Grenaa havn.

I Norge abnede i august i ar 2011 Norsk senter for tang- og tareteknologi. Centret tilhgrer SINTEF
Fiskeri og havbruk og er placeret i Trondheim, www.sintef.no. Centret skal etablere en
kompetanseplatform for udvikling af industriel dyrkning, hgstning, bearbejdning og anvendelse af
tang i Norge.

For at gge udbudet af tang til mad og samtidig undga en overhgstning, ma der sattes fokus pa
dyrkning af tang.

I den vestlige verden dyrkes der en del brunalger i Frankrig, Mexico og USA. I Europa har der for
nylig vaeret gjordt succesfulde forsgg med dyrkning af rgdalgen Sgl ved kysterne i det nordlige
Spanien, som nu tegner sig for den stgrste produktion af rgdalger uden for Asien. Frankrig og
Portugal har en beskeden hgst af rgdalger (Ole G. Mouritsen, 2009).

Udbud af nordisk tang

Da der ikke hgstes nevneverdigt af tang i Norden i dag, er udbudet ogsa begrenset. Der findes dog
tangprodukter pa Island, i Norge, i Sverige og i Danmark. Der anvendes ikke kun nordisk tang i
disse produkter.

Hos flere nordiske restauranter, is@r gourmetrestauranter, indgar tang i menuen. Dette ggr sig
geldende for blandt andet Noma i Danmark, Koks pa Fergerne og Strandbaren pa Stokkgya
sjo@senter 1 Norge.

Pa Island spises der i dag ca. 2 tons tang om aret. Ved forarstid er lageret af S¢l opbrugt. Eyjolfur
Fridgeirsson startede sin virksomhed Islensk hollusta ehf i 2005. Denne arbejder med
helseprodukter fra havet, heriblandt tang samt andre naturlige produkter.

Havnot med Grettir Grimson er den mest aktive tangvirksomhed pa Island i dag. Denne er begyndt
at seelge til fgdevare engrosvirksomheder i USA. Der er ogsa andre sma virksomheder pa Island, der

udbyder tangprodukter.

Pa Grgnland og pa Fergerne er der endnu ikke rigtigt noget udbud af nordiske tang produkter. I
Sverige udbyder Tangbrodsspecialisten med Ola Dahlman, tangbrgd og tang knakbrgd.

I Norge og Danmark findes ogsa udbydere af tangprodukter, dog i begranset antal.

Europa importerer tang fra is@r Filippinerne, Chile, Tanzania, Indonesien, Japan og Kina
(Mouritsen, 2009).

Skal den brede befolkning have mulighed for at kunne kgbe tangprodukter og tang til kgkkenet
derhjemme, ma udbudet af tang gges vesentligt.

Dette ggres dels ved at gge hgstningen af tang og dels ved at gge dyrkningen af tang.
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Sammenfatning og diskussion

I Norden hgstes det mindre end 0,01 million tons tang og tare til mad. Dette pa trods af store
nordiske bestande af tang, samt @&ldgamle traditioner for at spise tang. I Norden er vi pa et tidspunkt
holdt op med at spise tang, og der er n@sten kun Island i Norden, der 1 en beskeden grad har fortsat
traditionen med at spise tang.

Det er pa tide, at fa skrevet tangs historie med henblik pa tang som fgdevare, fgr denne viden
forsvinder sammen med de @ldre mennesker. Denne viden kan give Det Nye Nordiske Kgkken nye
ideer til, hvordan tang kan forarbejdes og spises.

Kundskaben om tang til mad er nasten ved at forsvinde pa Island. Nasten kun Sgl som snacks, er
velkendt pa Island. Folk er meget interesserede i tang, men nar de kgber tang spgrger de, hvordan
de bgr anvende tangen.

At fa belyst historien kan ogsa have stor betydning for anerkendelse af nordisk tang som mad og
levnedsmiddel. Det er vigtigt, at tang bliver kategoriseret som en anvendt ravare og ikke som en ny
fgdevare. Der er ingen arsag til at kategorisere tang som en ny fgdevare, nar denne har veret
anvendt i arhundreder.

Tang er et unikt potentiale for human konsum. Tang er nem at anvende, har et lavt kalorieindhold
og indeholder en masse naringsstoffer. Mange gourmet restaurationer har tang pa menuen. Pa
Island er der allerede en raekke sma virksomheder, som s&lger tang, og bade pa Fargerne og
Grgnland arbejder man med planer om at dyrke tang og at gge udnyttelse af naturlige forekomster. I
Norge i dag er hovedbrugen av tang til produktion av alginat til tekniske formal, men ogsa her er
det nu aktiviteter knyttet til en vis udnyttelse af tang til mad. I Danmark er Nordeuropas fgrste
tangavler klar til at levere til markedet. Bade i Norge og i Danmark, er der for nylig oprettet centre
med det formal at arbejde med forskning og udvikling indenfor tang. Hovedfokuset er dog ikke pa
tang til mad, men kan uden tvivl gavne denne industri.

Tang skove er et vigtigt opvaekstomrade for dyr og fisk i havet, derfor har det stor betydning for
livet i havet, at bevare baredygtige tangskove. Det er lavet undersggelser af brunalger pa Grgnland.
I Norge er der en offentlig forvaltning af Palmetang (Laminaria hyperborea). Skal hgstningen af
tang gges, er det vigtigt at undersgge tangomradene, sdledes at der ikke overhgstes. Det er ogsa
vigtigt, at fa kortlagt fadevaresikkerheden for tang i Norden.

For at gge udbudet af tang til mad og samtidig undga en overhgstning, ma der settes fokus pa
dyrkning af tang. Bade i Danmark og i Norge er der inden for det sidste ar blevet oprettet tang og
algecentre. I Danmark er Nordeuropas fgrste tangavler klar til at levere til markedet.

Tang bgr have en naturlig plads i Det Nye Nordiske Kgkken. Forbrugerne ma lere at spise tang,
ogsa bgrnene. Der bgr oprettes en nordisk hjemmeside om tang, dels at informere om tang og dels
at dele erfaringer og viden om tang. Derudover bgr det indsamles viden om tangs fgdevaresikkerhed
og beredygtighed. Det er vigtigt at fa fremskaffet beviser om bioaktive stoffers virkning i tang. Det
bgr endvidere forskes i tangs kvalitet, arstidsvariationer og sensoriske egenskaber. Det er muligt at
gge udbudet af nordisk tang, men kun til en vis mangde, hvorefter et gget udbud ma komme fra
dyrkning af tang.

Der er i det fglgende, forslag til tiltag for at fa tang ind i Det Nye Nordiske Kgkken:
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Forslag til tiltag for at fa tang ind i Det Nye Nordiske Kgkken:

Oprette en nordisk hjemmeside om tang
Det har hgj prioritet, at indsamle og uddele information om tang. Til dette formal bgr der
oprettes en hjemmeside vedrgrende tang fra nordiske vande.

Indsamle viden om anvendelse af tang i Norden fgr i tiden (historisk)
At fa kortlagt anvendelsen af tang i Norden fgr i tiden (historisk), vil uden tvivl vere til stor
nytte i det fremtidige arbejde med at fa tang ind i Det Nye Nordiske Kgkken.

Opleere forbrugerne i Norden at spise tang

Der er mange mennesker, der er interesserede i tang, men de ved ikke hvordan de anvender
eller far fat i tang. Forbrugerne i Norden bgr oplares i at anvende og spise tang. Flere
initiativer kan settes i vaerk, hvoraf et initiativ kan vere, at uddele sma prgver af tgrret tang
til salater og brgd. Prgverne kan merkes med Det Nye Nordiske Kgkken, og der kan tilfgjes
opskrifter med prgverne. Det ville vaere fint at starte med at anvende fire tangarter. Disse
kunne f.eks. vere: Sukkertare (Laminaria saccharina); Sgl (Palmaria palmata); Vingetang
(Alaria esculenta) og Palmetang (Laminaria hyperborea).

Specielt program for at laere bgrn at spise tang

Det naturlige sgdestof i tang er manitol, der hverken er rig pa kalorier eller giver carius. Ved
at bruge tang i madlavningen, kan man opna velsmagende produkter, der giver god ern&ring
til bgrn. Ogsa kan man give bgrn tangslik eller tangkager, nar den sgde tand skal have noget.

Indsamle viden om tang fra en fgdevaresikkerheds og baeredygtigheds synsvinkel

Det er vigtigt at gge fodevaresikkerheden, og at omraderne ikke overhgstes. Til denne del
ma der blandt andet sattes fokus pa, at fa viden om tangs biomasse, vakst, forurening og
mulige giftige inholdsstoffer. Da tang er omfattet af utallige slags arter pa forskellige
omrader, ma forvaltningen af tangen tage hensyn til art og lokalitet.

Indsamle viden om bioaktive stoffer i tang
Der mangler beviser med hensyn til mange af de gode egenskaber i tang, og der bgr forskes i
de bioaktive stoffer i tang og intenst arbejdes med at indsamle disse beviser.

Oge hgstningen af tang — dog til et begrzenset niveau.
Hgstningen af tang fra Norden bgr gges, men dog til et begrenset niveau, idet tang er et
vigigt opvakstomrade for dyr og fisk i havet.

Fa gang i opdrat af tang og gge udbudet af tang.
Udbudet af tang fra Norden ma gges. Hgstningen af tang vil vere begranset, og derfor ma
der s@ttes gang i opdreat af tang.

Tangs kvalitet og arstidsvariation
Fa mere viden om kvalitet og indholdsstoffer i tang, og dennes artidsvariation.

Tangs sensoriske egenskaber
Fa mere at vide om tangs sensoriske egenskaber i forhold til arstidsvariation og lokaliteter.

Forsgg med forarbejdningsprocesser med tang
Udfgre forsgg med diverse forarbejdningsprocesser, saledes at flere virksomheder i Norden
kan komme i gang med at forarbejde tang, bade til hjemme- og eksportmarkedet.
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