Danske arter af spisetang

TANG | DANSKE FARVANDE

Af Ole Hertz

Tang er store alger og alger er noget helt for sig selv. De er lige sa forskellige fra
landjordens planter som planter er forskellige fra dyr. Indbyrdes er tangarterne ogsa meget
forskellige. Den tang, der kan bruges til madlavning her i Danmark, kan opdeles i
brunalger, redalger og granalger. De indeholder alle grenkorn, sa de kan udnytte solens
lys til fotosyntese. | brunalgerne er den grgnne farve kamufleret af et brunt pigment, og i
rgdalgerne er det et radt pigment, der dominerer.

Tang har brug for lys til at danne sukkerstoffer, men i modsaetning til planter har tang
ingen radder. De sidder fast pa underlaget med haefteskiver eller rodlignende forgreninger.
Neeringsstoffer kan optages gennem hele algens overflade. Tangen formerer sig enten
ved sporer eller vegetativt.

DE FORSKELLIGE SLAGS TANG HAR FORSKELLIGE KRAV TIL LEVESTED

Pa stenrevene i det nordlige Kattegat, vokser der omkring 395 forskellige tangarter - Ved
Fyn halveres maengden til ca. halvdelen, og ved Bornholm halveres maengden endnu
engang til omkring 45 arter. Det er hovedsageligt pa grund af den faldende
saltkoncentration i vandet . Ud over krav til saltholdighed har tangen ogsa forskellige krav
til lys, temperatur, stram, bglgepavirkning, konkurrence og bundforhold.

Nar sollys treenger ned gennem havvandet svaekkes det samtidig med at
farvesammenszaetningen aendres — de rgde og bla farver forsvinder farst, sa der i ca.10 m.
dybde kun er grant lys tilbage. Grgnalgerne har farst og fremmest brug for at optage radt
lys til deres fotosyntese og klarer sig derfor bedst i de gverste vandlag. Brunalgerne er
bedre til at udnytte det granne lys og kan derfor klare sig leengere nede. Rgdalgernes rgde
farvepigmenter er endnu bedre til at udnytte det granne lys, sa de kan leve laengst nede.
Sollyset er altsa med til at bestemme, hvilke alger der dominerer pa forskellige
vanddybder. Hvis der er for mange neeringsstoffer i havet kan mikroalger skygge sa meget
at de store alger ikke kan gro pa sa dybt vand som de ville have gjort under naturlige
forhold - det geelder f.eks. for bleeretangen i @stersgen.

Alle tangarter har brug for et fast underlag som Klipper, sten, bundgarnspeele eller
muslingeskaller i begyndelsen af deres levetid. Pa ren sandbund eller mudderbund kan
tangen ikke gro. Det er en af grundene til, at man ikke alle steder i Danmark har mulighed
for at hgste frisk tang. En stor del af de gamle danske stenrev er i tidens Igb blevet fisket
op af stenfiskere for at blive brugt til havnebygning. Dermed forsvandt en vigtig vokseplads
for den danske tang.



| gennemgangen af de forskellige danske arter af tang til konsum er deres udbredelse i
danske farvande beskrevet,

TANGEN ER EN DEL AF HAVETS @KOSYSTEM — DET MA IKKE @DEL/AGGES

Tangen er vigtig som levested og beskyttende opvaekstomrade for fiskeyngel og starre
krebsdyr. Tangen er ogsa fade for en lang reekke forskellige dyr som f.eks. snegle,
krebsdyr og sgpindsvin. P& en dusk blzeretang fra @stersgen pa ca. 30 cm. leengde og i 2
meters dybde kan der i gennemsnit veere omkring 40 forskellige orme, 112 tanglopper og
andre krebsdyr, 255 snegle og 2.000 sma muslinger. Sneglene er med til at holde tangen
fri for begroning af andre alger. Nogle krebsdyr og snegle aeder dgdt algemateriale mens
rejer og smafisk lever som rovdyr inde i tangen (Det er derfor en fordel at skylle tangen
godt pa voksestedet inden den tages med hjem). Starre fisk og mange fugle er athaengige
af at finde fgde i tangvegetationen. Tangen er ogsa gydeplads for flere fiskearter.

Hgst af vild fastsiddende flerarig tang i Danmark kan derfor kun foregar i lille skala, hvis
miljget ikke skal @deleegges. Hvis der skal bruges stgrre maengder, ma den dyrkes pa net,
liner eller i kar. Tangdyrkning i havet kan ligefrem gavne havmiljget, idet tangen
nedbringer noget af den kveelstofbelastning udledninger fra havbrug, landbrug og
spildevand er skyld i.

ANDRE ALGER OG BLOMSTERPLANTER | HAVET OMKRING DANMARK

Tangen hgrer til makroalgerne — dvs. at de kan ses uden mikroskop - men der findes et
langt stagrre antal forskellige mikroalger der kun kan ses med mikroskop. Mikroalgerne er
de dominerende vaekster i havet. Der kan vaere mere end 100.000 i en mundfuld dansk
havvand! De sma encellede alger lever frit sveevende i havet sammen med smadyr og
danner tilsammen havets plankton. Det er begyndelsen pa en lang raekke

fadekseder. Algerne spises af andre alger og af smadyr, der igen spises af starre dyr, der
igen spises af endnu starre dyr eller mennesker. Mikroalgerne er s& mange, at de har
betydning for regulering af atmosfeerens CO2 indhold. Ud over de neevnte ragd — brun — og
grenalger, er der ogsa forskellige kransnalalger, en gruppe mikroskopiske blagranalger og
en art af gulgrgnalger der danner et filtet overtraek pa jorden i strandenge.

De blomsterplanter, der lever i havet omkring Danmark, er almindelig baendeltang
(alegrees), smalbladet beendeltang, dvaerg-baendeltang, langstilket havgraes, alm.
havgrees, strand-vandranunkel, bgrstebladet vandaks og vandkrans. Frg fra forskellige
havgraesarter bliver spist i Sydgstasien men i Europa er sggraesarterne kun brugt som
foder, g@dskning, isolering, madrasfyld, digebygning, vaevning, fletning og tagdeekning. De
bergmte "tangtage” pa Laesg er deekket af sggraes, isaer almindelig baendeltang, og

er ikke daekket med tang.



HVAD KAN TANG BRUGES TIL

Der findes omkring 8.000 forskellige tangarter i verden. Selv om der findes s& mange
forskellige arter globalt, er det kun omkring 70 af de 8.000, der traditionelt bruges til fade i
stgrre maengde. Til gengeeld kan tangen bruges til mange forskellige formal. — Der indgar
tang eller tangekstrakter i mere end 2.000 forskellige produkter.

Tang til konsum er en ressource, der indtil nu har veeret overset som grundlag for nye
erhverv i Danmark. Kun gaffeltang er blevet brugt industrielt. Den blev fisket nord for
Djursland og i Sejrabugten indtil engang i 60erne. Produktet blev kaldt "Danagar”.

Til gengeeld er det meget almindeligt at bruge tang som fgdevare i S@ Asien og i lande
som lIsland, Irland, Skotland, Frankrig og Norge. De gamle polynesiske konger pa Hawaii
dyrkede eller hgstede over 70 tangarter til forskellig brug.

Interessen for brug af tang til fedevarer i Danmark er fgrst rigtig kommet i gang igen i de
seneste ar. Det skyldes nok en voksende information om tangens indhold af vigtige
mineraler, mikronaeringsstoffer og sunde fedtsyrer, samt at sushi er blevet en populaer
spise. En gget brug af tang som fgdevare, kan veere med til at modvirke veeksten af
kostbetingede livsstilssygdomme. Tang bruges ogsa som naturmedicin mod en reekke
forskellige sygdomme.

| dag kan man kgbe tarret tang til konsum i specialbutikker og pa "nettet”, hovedsagelig
importeret fra S@ Asien, Irland, Island og Frankrig.

Flere af de importerede tangprodukter kunne lige s& godt vaere fremstillet i Danmark, hvor
vi kan finde de samme eller teet beslaegtede tangarter.

Der er endnu ingen, der producerer danske "havgrgntsager”, i stgrre maengder. Bortset fra
sukkertang, der dyrkes pa line af firmaerne Seaweed Seed Supply A/S og Dansk
Kompensationsopdraet ApS i naerheden af Horsens.

Men det er muligt at kebe indsamlet dansk tang i mindre maengder.

Tang produceret eller indsamlet lokalt og som specielle konsumprodukter giver den stgrste
indkomst per kg. - 100 g tarret sgl seelges i danske butikker for 68 — 160 kr. Det svarer til
ca. 68 kr./ kg vadveegt. Tangsalat, bestaende af 10 gr. tarret tang (tre arter) har en
butikspris pa omkring 40 kr.

Sma pakninger med udvalgte tangarter er velegnet som lokal salgsartikel til turister, hvor
de i den rette emballage og med den rette historie vil kunne opna en endnu hgjere pris.

Sukkertang, palmetang og buletang bruges til konsum, - iseer til produktion af alginat, der
er et fortykkelsesmiddel i fadevarer. Langs Norges vestkyst hastes der arligt
omkring160.000 tons palmetang og ca. 30.000 tons buletang.



Pa Bornholm er der pa Svaneke Bryghus startet en produktion af tang - gl med blzeretang.
7.000 liter blev brygget i 2012 - 13 med stor succes. En stgrre maengde vil blive
produceret de kommende ar. Ogsé pa Fyn brygges @l med tang og pa Arg brygges
tangvin.

Sukkertang som ravare til alkoholfremstilling og til kosmetikindustrien er ogsa en
indtaegtsmulighed. 500 g sukkertang er nok til at fremstille 1 liter "tangsherry” med 15%
alkoholindhold. Salgsprisen i tyske butikker er omkring 250 kr. / liter. Sukkertang
indeholder omkring 61% kulhydrater. Det er dog kun en lille del heraf, der lader sig
forgeere til alkohol. Til gengeeld giver sukkertangen en behagelig mineralsk smag til
tangsherryen. Stgrstedelen af sukkertangens kulhydrater forekommer som lange
kulhydratkaeder, som det endnu ikke fuldt uder lykkedes at finde teknikker til at nedbryde til
en form, der lader sig forgeere til alkohol. Nar det en gang lykkes vil interessen for at dyrke
sukkertang og en reekke andre tangarter til bioethanolfremstilling stige eksplosivt.

Udtraek af sukkertangen indgar i en reekke hudcremeprodukter i Frankrig og Tyskland

Prisen pa uforarbejdet tagrret sukkertang er i Europa omkring 1.000 kr./ton vad veegt, men
til konsum i danske butikker kan den koste 40 - 60 kr./ 150 g.

Gaffeltang er en rgdalge som er efterspurgt pa grund af dens indhold af furcellaran som er
et agar-lignende stof. Den er udbredt fra Nordsgen til Alandshavet og | dag hastes den
kun kommercielt i Rigabugten og mellem Saaramaa og Hiiumaa i Estland , hvor der er en
lille fabrik, der forarbejder tangen:” Estagar” Gaffeltangen ville maske ogsa kunne dyrkes
pa liner eller i kar, men der vil veere problemer med begroning af andre algearter pa grund
af dens langsomme vaekst. Gaffeltang i dveergformat kan findes som opskyl i store
meengder pa de bornholmske kyster

Vingetang er en meget eftertragtet tangart. Handelsprisen er pt. omkring 35.000 kr. / ton
tarveegt i Europa. Den kan ikke dyrkes i de indre danske farvande pa grund af havets lave
saltholdigheden, men maske pa Laese. Den szelges tarret til konsum som "Atlantic
wakame”. for op til 70 kr./150 gr.

Tangprodukter vil kunne tilfgje de lokale fadevarenetveerk og regionale madkulturer nogle
helt nye og interessante produkter, der bade kan certificeres som gkologiske og fremstilles
pa en beeredygtig made. Produktion af tang er desuden med til at bringe udledte
neeringsstoffer fra havbrug og landbrug tilbage pa land. Omrader med tangliner vil i
modseetning til fiskegarn og ruser have en positiv virkning for havmiljget. Tangplanterne
skaber nye biotoper som virker tiltreekkende for fisk, krebsdyr, snegle og muslinger.

Det vil maske blive en af de vigtigste funktioner i forbindelse med tangdyrkning i danske
farvande.

Bruges tangen som tilseetningsstof i fadevarer (fortykningsmidler) skal produkterne
maerkes med et E-nummer. Tilsaetningsstoffer fremstillet af tang er alginat, agar,
furcellaran og carrageenan, der udvindes af henholdsvis brunalger (alginat) og radalger
(agar, furcellaran og carrageenan).



Tilseetningsstoffer fra tang er maerket med E-400 til E-405 (Alginater), E-406 (Agar) og, E-
407 (Carrageenan). Uden at teenke over det, bruger vi hver dag produkter med
tangindhold, f.eks. i tandpasta, buddingpulver, is, fladepulver, ost m.m.

Ud over at tang bruges som fadevarer eller som tilseetning til fadevarer, bruges tang som
dyrefoder, ggdning, kompost, biogas, dyrkningsmedie for bakteriekulturer, til medicin, til
papirfremstilling, vandrensning/biofilter, jordforbedring, maling, pillefrg, til kosmetik m.m.

Thalassotherapy er behandling og pleje ved hjeelp af tang og tangekstrakter. (F.eks.
badning i kar med brunalger). Det er ligesom brugen af tang i madlavning noget, der er
stigende interesse for. Tang indeholder bioaktive stoffer, der har en gavnlig virkning pa
huden. Tang indgar derfor ogsa i mange cremer og hudplejemidler, i seebe og shampoo.

| forbindelse med bekaempelse af kreaeft er fucoidan, der er et ekstrakt af brun og rgdalger,
meget interessant. Forskning i Japan har vist, at fucoidan slar cancerceller ihjel. Det er
ogsa pavist at alginsyre fra algerne kan reducere organismens belastning af radioaktive
stoffer. Men der er lang vej igen far alle positive virkninger er kortlagt.

Flydende ekstrakter fra brunalger saelges som gadning til haver og landbrug. Ekstraktet
kan selv i meget hgje fortyndinger give bedre udbytte — iseer for planter af
natskyggefamilien (Kartofler, tomater, chili), beskytte mod skadedyr og frost, gge
planternes optagelse af mineraler og give bedre holdbarhed for frugt. Det er ikke helt
klarlagt, hvilke indholdsstoffer der giver den store virkning. Fremstilling af specialggdning
kan vise sig at veere en god anvendelse for restprodukterne efter fremstilling af fedevarer
og kosmetik eller fra opsamling af brunalger ved strandrensninger.

FREMGANGSMADE VED DYRKNING PA LINER OG | KAR

Der er forskellige kendte teknikker til fremstilling af saliner med udvalgte tangarter til brug i
tempererede have.

Det er gennemprgvede teknikker som bl.a. anvendes i Canada, Skotland, Irland og
Tyskland.

Lokal produktion af saliner og hgst af konsumtang som f. eks. sgl og sukkertang kan
etableres naesten over alt nord og vest for Storebeelt. Andre arter som sgsalat og rgrhinde
kan produceres i kar teet ved kysten alle steder i Danmark. Kommerciel dyrkning af
sukkertang finder som naevnt sted ved Horsens Fjord, men ogsa i Kielerbugten og ved
Helgoland. | gjeblikket er der forsgg i gang i Storebaelt med dyrkning af blaeretang pa liner
omkring havbrug.

Dyrkningsmetoderne varierer fra art til art. Den fglgende beskrivelse geelder sukkertang.



1. Fine eksemplarer med begyndende sporeproduktion udsgges sidst pa sommeren i
havet og bringes pa land (Modenhed kan ses ved hjeelp af farven pa de marke pletter pa
sporebaerende blade.).

2. Sporeproducerende tangstykker tgrres en nat pa avispapir.

3. De tarrede tangstykker kommes i filtreret havvand og hzeldes i kar med saliner af
sejlgarn opvundet pa spoler eller tynde seettetove..

4. Sporerne svemmer rundt ved hjzelp af to sma haler, hvorefter de szetter sig pa linerne
og udvikler sig til mikroskopiske han- og hunalger. Hver spore har en lysfglsom gjeplet.

5. Hunalgerne udvikler seg, der befrugtes af hanalgerne, og den egentlige tangplante
(sporofyt) vokser ud. Med mellemrum skiftes vandet i karrene og naeringssalte tilfares.
Rummet skal kunne reguleres med hensyn til lys og temperatur. Bliver temperaturen for
hgj, dar alle algerne.

6. Efter ca. 3 maneder er sporofytterne omkring 3 mm lange og linerne kan klippes op og
splejses ind i seettetove hvis man ikke har brugt de egentlige saettetove i karrene. Derefter
kan linerne seettes ud pa steder med rigtig saltholdighed, stram og lys.

7. Liner med tang til konsum kan opseettes mellem bundgarnspeele teet ved kysten eller
som seettetove med bgjer. De kan hgstes fra jolle eller motorbad eller evt. med waders.

En line med tang skal afmaerkes efter de samme regler som bruges til fritidsfiskergarn.
Ved stagrre produktioner skal der sgges tilladelse til etablering i Fiskeridirektoratet.

8. Tangen udsaettes i november eller senere pa vinteren. Hvis man er heldig, kan
der hgstes i maj- juni. | reglen dog senere. Eventuelt kan linerne sta et ar til. Linerne bar
undersaenkes om vinteren ved fare for isleegning.

9. Nar tangen er hgstet, skal den skylles i saltvand, renses og haenges til tarre. Nogle
opkgbere foretraekker tangen frosset af hensyn til nyttige enzymer.

10. Tarret tang til konsum skal skeeres til og emballeres, evt. med vakuumpakker.
En mere detaljeret dyrkningsvejledning kan laeses i (Wegeberg: 2010)

Selv om det lykkes at producere sukkertang pa veekstlinerne, kan der vaere problemer
med overgroning af bl.a. mosdyr og andre alger, manglende vaekst, nedsejling af linerne
eller drivis. Men sukkertang kan heldigvis ogsa kabes hos professionelle tangdyrkere eller
fra fiskere, der far tangen op som bifangst. Ellers kan man jo ogsa selv dykke efter den
eller fiske den op med et draeg, en badshage eller en rive. Efter en kraftig storm kan man
selv samle sukkertang op pa kysterne ved f.eks. Sjeellands Odde, men tag kun frisk tang
hvis den skal spises.

Andre algearter kan veere mindre komplicerede at dyrke. De arter, der kan formere



sig vegetativt som f. eks sgsalat, kan samles i havet, klippes i stykker, og dyrkes i kar med
gennemstrammende saltvand, hvor alle de sma stykker vokser videre.

Et stort dyrkningsforsgg med dyrkning af sgsalat til biomasse finder sted pa havnen i
Grend, og en mindre produktion af grgnalger til konsum (Sgsalat og Tarmrgrhinde)
startede i 2012 -13 i Nexg, pa Fejg og pa Langeland.

DE VIGTIGSTE DANSKE SPISELIGE TANGARTER, DERES UDBREDELSE OG
FOREKOMST

Brunalger:

Sukkertang / Sed kombu / Kombu royal (Saccharina latissima/ Laminaria saccharina). Op
til 2,5 m lang.1- 30 m dybde. Nordsgen til vestlige @stersa. Flerarig. Hastes forar og
sommer.

Fingertang / Kombu (Laminaria digitata.).Op til 2,25 m lang. 1 — 27 m dybde. Nordsgen til
vestlige @stersg. Flerarig. Hgstes forar og sommer.

Palmetang (Laminaria hyperborea). Op til 2,25 m lang. 3 — 30 m dybde. Nordsgen til
nordlige og gstlige Kattegat. Flerarig.

Vingetang / Atlantisk wakame (Alaria esculenta).Op til 4 m lang. | opskyl langs kysterne i
Limfjorden, Skagerak og Nordsgen. Vokser i Nordatlanten og ved den norske sydkyst.
Flerarig.

Remmetang / Hav spagetti (Himanthalia elongata).2 — 3 m lang. | opskyl langs kysterne af
Nordsgen, Skagerak og nordlige Kattegat. Ses kun i sommerhalvaret.

Skulpetang ( Halidrys siliqguosa) 0,5 — 2 m hgj. 1 — 8 m dybde. Flerarig. Nordsgen og
Beelthavet til vestligste Dstersg.

Buletang (Ascophyllum nodosum). 0,3 — 2 m hgj. 0 — 8,5 m dybde. Nordsgen til den
nordlige og gstlige del af Kattegat. Flerarig, men plukkes bedst sommer og efterar.

Langfrugtet klgrtang (Fucus evanescens).Op til 30 cm lang. 0 — 8,5 m dybde. @stjylland til
Kiel og langs Fyns og Sjeellands kyster. Ogsa inde i fjordene. Flerarig.

Bleeretang (Fucus vesiculosus).20 — 50 cm lang. 0 — 8,5 m dybde. Nordsgen til den
Botniske Bugt. Flerarig. Kan hgstes hele aret men har hgjest C vitaminindhold om
efteraret og hgjest A vitaminindhold om sommeren. Bleeretang er den brunalge, der
indeholder flest antioxidanter.



Savtang (Fucus serratus). 0,5 — 1 m lang. 0,5 — 10 m dybde. Nordsgen og @stersgen til
Gotland. Flerarig.

Strengetang (Chorda filum) 4 —5 m lang. 1 — 5 m dybde. Nordsgen til Alandshavet.
Etarig. Plukkes om sommeren.

Grgnalger:

tarmrgrhinde / Grgn Nori / Fattigmandsnori ( Enteromorpha intestinalis) . 8 — 15 cm hgj .
0,5 — 2 m dybde. Nordsgen til Alandshavet. Etérig. Plukkes forar og sommer.

Sgsalat (Ulva lactuca). 8 — 15 cm hgj. 0,5 — 15 m dybde. Nordsgen til Blekinge. Enarig.
Plukkes om foraret for bedst smag og om sommeren for hgjest C vitaminindhold

Kreemmerhusalge (Monostroma grevillei). 3 — 10 cm hgj. 0 — 1 m dybde. Nordsgen til
Alandshavet. Plukkes i februar, marts til midt maj. (Den alge der har starste kg pris i
Japan.)

Gaffelgrenet plysalge (Codium fragile) 10 — 90 cm hgj. 1 — 10 m dybde. Nordlige Kattegat
til Djursland og Nordsjeelland. Plukkes forar og sommer.

Mgrk fjordsalat (Uvaria fusca). 10 — 30 cm hgj. 0 — 1 m dybde. Nordsgen til vestlige
Dstersg. Ses i sommerhalvaret.

Sommersalat (Gayralia oxysperma) Op til 10 cm hgj. 0,5 m dybde. Nordsgen til mellemste
@stersg. Ses sommer og efterar)

Radalger:

Bugtet ribbeblad ( Phycodrys rubens) 5 — 20 cm hgj. 0,5 — 25 m dybde. Nordsgen til
mellemste @stersg. Flerarig.

Kgdblad (Dilsea carnosa) 15 — 30 cm hgj. 4 — 25 m dybde. Nordsgen til Baelthavet

Sgl / Dulse (Palmaria palmata) 5 — 20 m dybde. Nordsgen til Baelthavet og dstersgen vest
for Bornholm. Flerarig.

Rad purpurhinde / nori-tang ( Porphyra purpurea). 5 — 15 cm. Hastes forar og sommer i
baglgeslagszonen. Sydlige Nordsg til vestlige dstersga.

Gaffeltang ( Furcellaria lumbricalis) 5 — 25 cm hgj. 2 — 28 m dybde. Nordsgen til
Alandshavet. Flerarig.

Carrageentang / Irsk mos (Chondrus crispus) 5 — 15 cm hgje. 0 — 20 m dybde. Nordsgen
til @stersgen mellem Sjeelland og Skane. Flerarig. Plukkes bedst forar, sommer og efterar.



FORSLAG TIL UDSTYR TIL HOST OG BEHANDLING AF TANG
HAST AF TANG

Waders

Stor havesaks

Balje

Seaekke eller spande

Flydereb

Ketcher

TORRING

Plastic presenninger til for-tgrring

Klar plast til overdaekning hvis ikke der tarres indendgrs
Frugttarre m. bakker

HVIS TORRERUM SKAL INDRETTES:

380V 9 KW varmebleeser

+ Kabel evt.

Hygrometer

Termometer

Affugter

FORMALING OG PAKNING

Kompostkveern



Blender
Vakuumpakker

Poser og etiketter

ER DET SUNDT AT SPISE TANG?

De nyttige og sunde stoffer, vi optager ved at spise fisk, stammer alle fra algerne. Fiskene
far dem fra de mindre dyr, de lever af, og de mindre dyr far dem igen fra alger de lever af
Selv om tang har et hgjt indhold af mineraler, ophober den almindeligvis ikke tungmetaller
og giftstoffer fra havet pA samme made som fisk gar. Ingen af de danske tangarter er
giftige at spise, men enkelte kan indeholde stoffer, man helst skal undga i sterre
maengder. Isaer Brunalgerne har et stort indhold af jod. De skal derfor ikke spises dagligt i
stgrre maengder. . Tang kan indeholde mellem 10 og 20 gange sa mange mineraler som
grentsager dyrket pa land. De indeholder bade ngdvendige sporstoffer og de mineraler vi
har brug for i lidt sterre maengde. F.eks. kalk, jern, magnesium, natrium og jod.

Maengden af indholdsstoffer varierer fra art til art og hen over aret.

Ligesom det kan siges om at spise fisk, er det sundere at spise tang end at lade veere,
hvis det ikke overdrives.

INDHOLDSSTOFFER | TRE UDVALGTE TANGARTER (TORVAGT)

Sukkertang (Brunalge)

Proteiner...........ccoooiiii 6-11%
Fedt . o 0,5%
Kulhydrater.............coooin. 61 %
Cuvitamin.........cooiiiii 13 — 18 ppm
Calcium.........cooooiiiiiinnne. 8910 - 9282 ppm
Jod. i 800 — 4500 ppm



Bleeretang (Brunalge):

Proteiner...........coviiiiii 5 —10%
Fedt...oo 0,5-2%
Kulhydrater..............ooooiiiiiin, 62 %
Cuvitamin ... 100 — 700 ppm
Beta-karotin..............ccoois i tilstede
ZiNK. oo 14 — 80 ppm
Fosfor....coooviiii 20 ppm
Alginsyre.......ccooviiiiiiie 18-22%
Fucoidan..............cocoiiiin. 16 —20 %
JOQ. i 30 — 60 ppm

Tarmrgrhinde (Grgnalge)

Proteiner...........ccooooiii, 10-18%
Fedt. ..o 05-17%
Kulhydrater...........coooiiiii 48 %
Cuvitamin..........ooooiiiiii 40 — 122 ppm
Calcium.........ooiiiiiiinns 8200 — 9400 ppm
JOd. . 70 ppm
Magnesium.............coevveinennn. 26-28%
Mangan...........ccovviiiiiiiiiieen, 1-12 ppm



Kalium. ..o 0,7 %

Sgl (Rgdalge)

Proteiner...........ooooooii 12-21%
Fedt. . o 0,7-3%
Kulhydrater...............oooiiiini. 46 — 50 %
Cvitamin...............oc 150 — 280 ppm
B1 vitamin.............. 7 ppm

B2 vitamin.............. 2-5ppm
B3 vitamin.............. 2—-19 ppm

B6 vitamin..............oo 9 ppm

B12 vitamin...............oo 6,6 ppm

Evitamin................ 1,71 ppm
Calcium.........ocooeiiiiinn. 2000 - 8000 ppm
JOd. i 150 — 550 ppm
Magnesium...........c.cocevveiinnnnn. 0,2-05%
Mangan........ccooevviiiiiiiiien 10 — 155 ppm
Natrium. ..o 0,8-3%
ZiNK. .o, 3 ppm

En mere detaljeret liste kan ses i Mouritsen (2009) og Holdt & Kraan. (2011) hvor der ogsa
er mere uddybende beskrivelser af tangens positive egenskaber.

TANG PA POSITIVLISTE

Fer man gar i gang med sin egen produktion med salg for gje, skal man undersgage, hvilke
krav Fgdevarekontrollen stiller til lokaler og udstyr. Selv tarring af tang bliver betragtet som
bearbejdning, der er omfattet af saerlige krav til godkendelse, egenkontrolskema m.v. Alle



tangarter, der traditionelt har veeret spist inden for EU far 15/5 1997 kan lovligt
markedsfgres i Danmark.

Listen aendres fra tid til anden og kan ses her:
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/nfnetweb/mod search/index.cfm?ac
tion=mod search.list&ascii=76

Folgende danske arter er godkendt: Godkendte arter i Danmark er: Buletang, Savtang,
Bleeretang, Remmetang, Sukkertang, Palmetang, Fingertang, Vingetang, Purpurhinde,
Sgl, Carrageentang, Rgrhindearter, Sgsalatarter

ARTER DER ENDNU IKKE ER GODKENDTE TIL VIDERESALG
Hvis en art indholdsmeessigt er meget taet pa en anden art som star pa listen kan den

maske godkendes. En helt ny art skal testes og godkendes pa et laboratorium fgr den kan
seelges, og det kan let koste 100.000 kr.
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