TANG

EN KORT INTRODUKTION TIL DE MEST
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LIDT OM TANG

Tang og makroalger er det samme. Alger er en fzlles betegnelse for
mikroalger - ogsa kaldet planteplanktion - og makroalger, som de fleste
kender som tang.

Pa verdensplan findes der cirka 10.000 forskellige arter af tang, og i
Danmark findes der cirka 400 forskellige arter.

Man deler tang i tre grupper blandt andet efter de farvestoffer, tangen
indeholder. Grgnalger er grgnne, brunalger er brune eller orangebrune
og rgdalger er som regel rgdlige eller rgdlilla.

| dette haefte kan du lzese om nogle af de mest almindelige arter af tang
i danske farvande. Du kan ogsa blive klogere pa, hvordan man plukker sin
egen tang, og hvordan man dyrker tang i stor skala. Vi har ogsa tilfgjet
lidt om tangens kulinariske egenskaber og en enkelt opskrift.

Rigtig god forngjelse!

Annette Bruhn, Aarhus Universitet og
Lone Thybo Mouritsen, Kattegatcentret
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SEA LETTUCE GR@NALGE (Ulva lactuca)
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Sgsalat er en meget almindelig grgnalge i danske farvande og over hele
verden. Den vokser i lavvandede omrader og tit tet pa kysten. De grgn-
ne blade sidder fast pa sten eller flyder Igst rundt i vandet.

Sgsalat er meget hardfgr over for udtgrring og forurening, og den vok-
ser ekstremt hurtigt og kan fordoble sin egen vaegt pa blot to-tre dage.

Sgsalat anvendes som fgde for bade mennesker og dyr. For eksempel
bliver s@salat spist som salat, nogle putter den i supper, mens andre

bager den med i brad.

Du kan kende sgsalat pa den grgnne farve og den salatlignende form.



GUT WEED/STONE HAIR GR@NALGE (Ulva intestinalis)
GEMEINER DARMTANG

TARM-RERHINDE
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Tarmrgrhinde er en grgnalge. Der er flere arter af rgrhinde og fzlles for
dem er, at de bestar af hule rar.

Tarmrgrhinde sidder fast pa sten teet pa overfladen. Den trives i vand
med lav saltholdighed og meget nzering, for eksempel ved udlgb af aer.
Tarmrgrhinde kan danne store, grgnne undervandsskove langs kysten.

Du kan tgrre tarmrgrhinde i solen og bruge den som et smukt grgnt
drys pa for eksempel fiskeretter. Du kan ogsa bruge tarmrgrhinde frisk i
salater. Husk at skylle den fgrst, sa du ikke far sand i maden.

Du kan kende tarmrgrhinde pa, at Igvet bestar af hule rgr, og pa den
flotte gronne farve.



DULSE R@DALGE (Palmaria palmata)
LAPPENTANG
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Sel er en rgdalge. Sal vokser typisk pa lidt dybere vand (7-30 meters
dybde), men du kan vare heldig at finde den i vandkanten eller skyllet
op pa stranden efter blaesevejr.

Sel kaldes sommetider for bacontang. Hvis man steger t@rret s@l, sma-
ger det nemlig lidt af bacon. Frisk sgl smager mildt af umami og sgdt,
salt og ngddeagtigt.

Bade frisk og tarret sgl kan bruges i for eksempel brgd, salater og
suppe, men ogsa som spendende smagsgiver i desserter.Tgrret sgl kan
smage lidt af lakrids.

Du kan kende sgl pa de gennemsigtige, rad-lilla blade, der vokser pa
sma stilke rundt om et blad i midten.



IRISH MOSS R@DALGE (Chondrus crispus)
KNORPELTANG

CARRAGEENTANG

Carrageentang er en 5-20 centimeter hgj rgdalge. Den vokser bade pa
lavt og dybt vand og ligner lidt en lille, kruset busk. Nogle gange kaldes
carrageentang ogsa for blomkalstang. Vokser carrageentang pa dybt
vand bliver den lilla, og pa lavt vand i kraftigt sollys bliver den gulgran.

Carrageenantang smager af salt, umami og skaldyr. Den kan for ek-
sempelt bruges i salater.

Carrageenan udvindes af carrageentang og bruges til at give fx kakao-
melk og is den rigtige konsistens. Carrageenan har E-nummer E-407.

Du kan kende carrageentang pa de sma, l=deragtige, fligede blade og
den buskede vakst.






OARWEED BRUNALGE (Laminaria digitata)
FINGERTANG

Fingertang er en stor brunalge, som kan blive flere meter lang. Fin-
gertang er almindelig i Kattegat og vokser nogle steder tet i store
tangskove.

Fingertang smager mildt og lidt af agurk, umami og skaldyr. Hvis du
hzlder kogende vand over den friske tang, forsvinder de orangebrune
farvestoffer og tangen bliver smukt grgn.

Tilseet fingertang i suppe for umamismag og tykkere konsistens.

Fingertang dyrkes af AlgeCenter Danmark i et forsggsanlaeg i farvandet
ud for Djursland.

Du kan kende fingertang pa, at den ligner en hand med meget lange,
brune fingre.



SUGAR KELP BRUNALGE (Saccarina latissima)
ZUCKERTANG

SUKKERTANG
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Sukkertang er en stor brunalge, med et langt brunt blad, som sidder
fasthaeftet til sten med "hafteklger”. Sukkertang kan blive op til 3
meter lang.

Sukkertang smager mildt af skaldyr, hav, agurk og umami. Nar sukker-
tang tarrer, udskilles sukkerstoffet mannitol som et hvidt s@dt, pulver
pa overfladen. Unge, tyndbladede eksemplarer af sukkertang smager
bedst, og de kan fx bruges i salat.

Sukkertang dyrkes af AlgeCenter Danmark i et forsggsanlaeg i farvan-
det ud for Djursland.

Du kan kende sukkertang pa de lange brune blade med krusede/bgl-
gede kanter.



BLADDERWRACK BRUNALGE (Fucus vesiculosus)
BLASENTANG

Bleretang er en 50-100 centimeter hgj brunalge, som vokser pa det
lave vand taet pa kysten.

Der findes arter af klgrtang, som ligner bleeretang meget, men de kan
spises pa samme made som blzeretang.

Hvis du hzlder kogende vand over den friske bleretang, forsvinder de
orangebrune farvestoffer, og tangen bliver smukt grgn. Du kan bruge
bleretang i salater, men du kan ogsa bruge den til fine bleretangs-
chips. Spis de friske endeskud.

Du kan kende blzeretang pa blzrerne, som typisk sidder parvist.
Blerene er tangens "svemmevinger”, som holder den oprejst i vandet.



TOOTHED WRACK BRUNALGE (Fucus serratus)
SAGETANG

SAVTANG

Savtang er en brunalge, som kan blive 60 centimeter hgj. Den taler ikke sa
godt udtarring, sa den vokser kun, hvor der hele tiden er vanddaekket.

Mange steder vokser savtang tet i store tangskove sammen med
blandt andet blzretang. Tangskovene pa det lave vand er bade le-
vested, spisekammer og skjulested for mange arter af sma dyr som
hundestejle, tangnal, strandsnegl og strandkrabbe.

Frisk savtang har en mild, let sgdlig smag af umami og ngdder. Du kan
fx bruge savtang i pesto eller blancheret i salat.

Du kan kende savtang pa den brunlige til gulgrenne farve og pa de
fine savtakkede kanter.



UJMAMI-5MALG
TANG

Umami er en grundsmag ligesom surt, sgdt, salt og bittert. Umami
betyder "det |zkreste af det Izkre” pa japansk, og i Danmark kalder vi
0gsa smagen for den femte smag eller kedsmag.

Umami er smagen af "kgdkraft” og "fyldighed”. Der er meget umami

i fx makrel i tomat, god kadsovs, parmesanost og svampe. 0Og sa er
der umami i nogle tangarter, blandt andet i rgdalgen sgl. Derfor kan
du bruge tang i maden, som en slags smagsforstaerker, der giver bade
saltsmag, umamismag og fylde.

Brug tang i din mad og fa vitaminer, mineraler, fibre, omega-3 fedtsyrer
0g mere velsmag.



Tang dyrkes til havs flere steder i Danmark. AlgeCenter Danmark, som
er et forsknings-, innovations- og formidlingssamarbejde mellem Aar-
hus Universitet, Kattegatcentret og Teknologisk Institut, dyrker tang i
et forspgsanlag i farvandet ud for Djursland.

Tangen dyrkes pa lange liner eller net som haenges ud i havet med
smabitte tangplanter pa, og hgstes igen, nar tangen har vokset sig
stor. Tangen bruges til blandt andet mad, dyrefoder, hudplejeprodukter,
ggdning og energi.

Nar man dyrker og hgster tang i havet, fjerner man samtidig kvzlstof og
fosfor. Tang optager nemlig disse naeringsstoffer, nar den vokser. | danske
havomrader er overskud af kvalstof og fosfor et problem. Derfor kan tang-
dyrkning give et renere havmilja.



PLUK DIN

* Pluk tangirent vand, der hvor du har lyst til at bade

« Undga havne og steder med spildevandsudlgb

e Brug kun tang, der dufter friskt af havvand

* Hgst kun de dele af tangen, der ser lekre ud

« Derfindes ingen giftige tangarter i Danmark™

* Hgst beeredygtigt: klip de yderste spidser og tag kun lidt hvert sted
» Spis fx tang friskt eller blancheret

» Tarret eller frosset tang holder leenge

*Undga dog sargassotang (foto), fordi den indeholder meget arsen.
Spis ikke meget store maengder brunalger som sukkertang, fordi
de indeholder meget jod.




LAV SELV SPR@DE
TANGCHIPS

Det er bade nemt og sjovt at lave sine egne lekre og sunde tangchips.
Du kan bruge bade blzeretang, lav kigrtang eller savtang.

Det er de yderste skud af tangen, der er bedst til chips. Klip dem af med
en saks, og lad resten af tangplanten sta.

Skyl eventuelt tangen og dup den tgr med et viskestykke.

Bland den tgrre tang med lidt olie og fordel tangen pa en bageplade. Du
kan krydre dine chips med fx chili, salt eller lakrids.

Bag dine tangchips ved 100-125 °C til tangen er sprgd og lekker.






