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Tang er en overset ernæringskilde i den vestlige verden. Tang er alger 
og ikke almindelige planter. De findes i alle jordens klimabælter 
og udviser en enorm artsrigdom og variation. I mange asiatiske 
lande, for eksempel Japan og Kina, udgør tangprodukter helt op 
til 10% af ernæringen.

Også vi kan bruge tang som velsmagende mad, der har et stort 
indhold af vigtige mineraler, proteiner, vitaminer, sporstoffer samt 
sunde fibre og umættede fedtstoffer. Desuden indeholder tang rela-
tivt få kalorier og kan både høstes vildt og dyrkes i store mængder 
i havet på en bæredygtig måde. Der er næppe nogen tvivl om, at 
tang i fremtiden vil komme til at udgøre en langt større del af vores 
kost. Disse ‘grøntsager fra havet’ vil samtidig betyde en velkommen 
fornyelse i det vestlige kostmønster, og de kan måske modvirke 
væksten i kostbetingede livsstilssygdomme. Måske er tang også en 
del af løsningen på problemerne med at finde mere bæredygtige 
måder at skaffe mad på til en sulten verden.

Bogen giver en letlæst beskrivelse af, hvad tang er, og hvorledes 
tang gennem tiden og i forskellige kulturer har været anvendt af 
mennesker til forskellige formål, for eksempel som føde til men-
nesker og dyr, til saltfremstilling, til medicin og kosmetik, til gød-
ning og til forskellige bygningsmæssige og tekniske formål. Bogen 
argumenterer for de ernæringsmæssige fordele ved tang og giver 
anvisninger og opskrifter på, hvorledes man kan tilberede sunde, 
varierede og velsmagende måltider, hvori der indgår rå og forar-
bejdede former for tang.

Bogen indeholder en lang række opskrifter, som enhver kan bruge 
i dagligdagens køkken, og er desuden forsynet med eksempler på 
gas tronomiske specialiteter, der udnytter tangens helt specielle 
egenskaber som en spændende og udfordrende råvare.
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Særligt udstyr
• 16 fortællinger og rejsebeskrivelser om tang fra hele verden

• 56 opskrifter på retter med tang for dagligdagens køkken: krydderi, supper, 
salater, omelet, fiske- og grøntsagsretter, sushi, ost, brød, pasta, tærter, desserter, 
kager, te, drinks, chokolade og slik

 • 8 originale, nye gastronomiske specialiteter med tang fremstillet af restauratør 
og køkkenchef Jakob Mielcke og ledsaget af kunstfotos af Claes Bech-Poulsen

• Omfattende faktaafsnit med leksikon, ordforklaringer og ernæringstabeller
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Tang. Grøntsager fra havet kombinerer på en 
hidtil uset måde madlavning og gastronomi med po-
pulærvidenskab, kulturhistorie, teknologi og informa-
tion om sundhed og ernæring. Bogen om tang som 
fødevare er autoritativ og i sit omfang, udstyr og kom-
position den eneste bog af sin art, også internationalt.

www.tangbog.dk
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