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"Tang som fgdevare”

Tang som fgdevare og gastronomisk fornyelse

Prof. dr.scient. Ole G. Mouritsen. Tang (makroalger) er en overset ernzeringskilde og fgdevare i
den vestlige verden. Tang findes i alle jordens klimabaelter og udviser en enorm artsrigdom og
variation. I mange asiatiske lande, for eksempel Japan og Kina, udggr tangprodukter en vigtig del
af ernaeringen, men vi kender mest tang som noget, der ligger p& stranden og lugter grimt. Ofte
uden at vide det mgder vi dog naesten dagligt udtraek af tang i form af tilsaetningsstoffer i
fgdevarer (agar, carrageenan, alginat). Imidlertid kan tang bruges direkte som velsmagende mad
med et betydeligt gastronomisk potentiale. Tang har oven i kgbet et stort indhold af vigtige
mineraler, proteiner, sporstoffer, vitaminer samt sunde fibre og fedtstoffer. Desuden indeholder
tang relativt fa kalorier og kan bade hgstes vildt og dyrkes i store maengder i havet pa en
baeredygtig made.

Tanghistorie i Danmark, baeredygtighed, tilgaengelighed, nuvaerende projekter
og fremtidige planer i Danmark, netvaerket "Tangnettet"

PhD. Post Doc. Susan L. Holdt; Leder af Tangnetveerket. Vi danskere ser tang som en ny fgdevare
og ressource til diverse formal. Men det at taenke og anvende tang er ikke nyt i Asien. De har en
lang tradition indenfor tang, og der udggr tangproduktionen allerede mindst 20% af den globale
marine akvakultur produktion. Vi har noget tanghistorie i Danmark, men har de seneste ar faet
gjnene op for tang, ogsa nar det gaelder forskningsprojekter og entreprengrer. Dette gaelder
indenfor omraderne: biokemikalier og bioaktive stoffer, ekstraktion, gastronomi,

produktudvikling, foder, bioraffinaderier, dyrkning samt modellering og foraedling af tang.

Tang er baeredygtigt. Ikke blot pga. at det er CO, neutralt, men det kan ogs@ anvendes som
biofilter og nedbringe neeringssaltberigelsen af vores farvande fra f.eks. havbrug og landbrug....
og genbruges af samme! Tangnetvaerket rummer alle disse emner, og vi arbejder pa at fremme
produktionen, anvendelsen, formidlingen og viden om tang, samt styrke samarbejdet nationalt.
Der er tangviden, -venner og -produkter tilgeengelige s& snart man begynder at "teenke tang” og
ved, hvor man skal begynde at lede!

ALLE er velkomne! - studerende gratis - andre "kun” gratis fgrste gang.
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