et udtag i forsterrelse af en del af figurerne,
f.eks. nedbrydning og mineralisering. Det
bliver lidt black-box-agtigt, hvor man ikke
kan se de enkelte organismer, men bare at
mineraliseringen forgar i jorden. Her er det
vel mere forlegget til figurerne der halter en
smule, end det er tegningen. Figuren med
bestevningen af en plante der skal vise en
plantes livscyklus ber pilen fra pollen ramme
stovfanget og ikke frugtknuden. Der kunne

i ovrigt henvises til bestovning af &bleblomst
(med 5! kronblade efter den er gennemskaret)
pa faktasiden, der illustrerer en froplantes
livscyklus. Medens vi er ved figurerne, er
billedet af drengen der lige har lert at ga,
enten et billede af en dreng der meget hurtigt
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er blevet renlig, eller ogsa har han (sikkert)
géet et stykke tid. Man kan dog konstatere,
at opsztningen af figurer og tekst tilsammen
er gennemarbejdet og rigtigt godt udfort og
virker kvalitetsbetonet og gennemtenkt — det
er en rigtig flot bog.

Bogen er lzrebogen (i bestemt form) til b-
niveau, uanset om man supplerer fra c-niveau
til b-niveau eller man har en studieretning fra
0 til b-niveau, og den er bestemt anbefalelses-
verdig. Ligeledes vil man kunne anvende
bogen til bioteknologi, fordi man ”far” et
c-niveau i kompakt form med sig. Nar jeg nu
skal begynde med at undervise i bioteknologi,
og eleverne skal have et biologi-c-niveau til
sommer, er det bogen, jeg gerne vil bruge.

Tang - Grgntsager fra havet

Af Svend Erik Nielsen
Frederiksborg Gymnasium og Hf

”Knaskrons” - den saftige knasende lyd og
konsistens vil vare velkendt for dem af os som
er sushi-spisere. Lyden kommer fra tangsala-
ten som ofte er tilbeher til sushi.

Konsistens, smag, lyd og grenne farvenuancer
gar op i en hgjere enhed, nir man setter ten-
derne i. Nej, dette er ikke en madanmeldelse
og alligevel — tang og gourmet henger sam-
men.

12007 forfattede Ole G. Mouritsen 330 sider
om sushi — en guldgruppe af viden og inspira-
tion om sushi. Nu har han gjort det igen

— 284 sider om tang — grontsager fra havet.
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Tang er tang og tang kan spises selvom vi i
vesten forst er ved at finde ud af det nu. Vi
kender nemlig mest tang som noget, der lig-
ger pa stranden og lugter felt. Bl.a. derfor er
tang en overset ernzringskilde i den vestlige
verden. I Kina og Japan udger tangprodukter
op til 10 % af ernzringen.

Tang har et stort indhold af vigtige mineraler,
proteiner, vitaminer, sporstoffer samt fibre og
umattede fedtstoffer.

Bogens fokus er tang som fode, men gen-

nem 6 kapitler nir Ole G. Mouritsen meget
lzengere rundt. Kapitlerne er: Tang og alger,
Tang som menneskefade, Tang i hverdagens



kekken, Tang i gastronomien, Tang til indu-
stri og landbrug og Fakta om tang.

Bogen indledes med kapitlet Tang og al-

ger, hvor man som leser bliver klog pa de
biologiske forhold omkring tang og alger,
deres indholdsstoffer og hvordan de optager
nazringsstoffer. Men samtidig fornemmer man
historiens vingesus i forbindelse med anven-
delse af tang og alger fx i forbindelse med
medicinske forhold.

Tang nzvnes siledes i mange klassiske digte
fra Japan, hvor respekten for tang ytrer sig
ved, at man fx afholder tangens dag den 6.
februar.

Ogsa i Norden har tang veret anvendt som
menneskefgde. De norske vikinger har bragt
torret tang med pé deres togter og der findes
skriftlige kilder som kundger, at man i Island
har anvendt tang som menneskefode helt
tilbage til 900-tallet. Eskimoerne har om vin-
teren spist kogt tang (vingetang, bleretang,
sol og buletang), hvilket utvivlsomt har veret
en vigtig kilde til C-vitaminer.

Makroalgernes livshistorie bestar af flere
stadier og der indgdr bade kennet og uken-
net formering i deres reproduktionsstrategi.
Den keonnede formering med 2g- og sedcel-
ler indeholder et "dating”-problem i det til
tider turbulente hav. Flere af arterne loser
problemet ved at udstyre kenscellerne med
lysfolsomme gjenpletter eller svingtrade si de
kan bevage sig og blive set. Andre anvender
feromoner, som zgceller udskiller og som
sedcellerne reagerer pa.

Ogsi men hensyn til selve vaksten er der
forskellige strategier i anvendelse — nogle
arter vokser som sgsalat i hele organismen,
mens andre som for eksempel brunalger har
egentlige veekstzoner.

Kapitlet sluttes af med en gennemgang af ”det
hav af” forskellige indholdsstoffer som tang
oppebearer og det konkluderer at mangden
af de fler-umattede fedtstoffer generelt er
vasentligt storre end i andre fodevarer.

Titel: Tang — Grentsager fra havet
Forfatter: Ole G. Mouritsen
Forlag: Nyt Nordisk Forlag
Antal sider: 284

Vejledende Pris: 299,00 kr. incl. moms

Tang som menneskefade gennemgar forst

de spiselige alger og dernast smagen af tang,
som i mange tilfeelde har umami nuancer.
Umami er den femte smag som sansefysiolo-
gisk blev etableret i 2001. Her blev de smags-
receptorer fundet som kunne registrere den
"kodsmag” som vi kender fra svampe, torret
skinke, parmasanost og ked. Mono-natrium-
glutamat, msg, er den aminosyre som frem-
kalder umami smagen og den findes i rigelig
meangde i tang.

Det sidste afsnit har titlen Tang, sundhed og
ernzring og kan mere eller mindre direkte
anvendes som en introduktion til emnet eller
som en appetitvekker ved de storre skriverier
i gymnasiet og Hf. Tang har gennem tiderne
veret anvendt af befolkninger langs kysten
til fode og medicin. Der er indicier for, at
kystbefolkninger som har levet og som lever
af tang lever leengere. Forklaringen pé denne
helsende virkning ligger dels i mangden af
forskellige mineraler og dels i indholdet af
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de umettede fedtsyrer. Specielt er det veleta-
bleret at omega-3 fedtstofferne modvirker
hjerte-karsygdomme.

Imidlertid er den enkeltkomponent i tang
som spiller storst betydning for vores hel-
bred — iod. Det er nemlig sddanne at tang og
skjoldbruskkirtlen virker lidt pA samme made
— idet de opkoncentrerer iod.

Alverdens mulige anvendelser af tang sattes
under lup i kapitlet Tang i hverdagens
keokken. Tang kan anvendes i supper, i bred
og pasta, sammen med ost og ikke at for-
glemme sammen med sushi. Ud over tangs
alsidige anvendelsesmuligheder fir man her
en lang reekke konkrete opskrifter, som far
mundvandet til at lobe. Mange af os som
nyder at spise sushi vil nikke genkendende til
omtalen af "hiyashi wakame” — den sprode
tangsalat vi bestiller til sushien.

Tang i gastronomien beskriver danske kokkes
eksperimenter med tang. Og som Ole G.
Mouritsen lidt filosofisk noterer sig "Gastro-
nomi er som kunst og videnskab drevet af en
kombination af hindverk, trang til fornyelse,
selvkritik, udsyn og lysten til at lege med nye
materialer og ideer”. Hvor den forudgaende del
af bogen har sat fokus pa formidling af viden
og simpel anvendelse af tang, bevager vi os nu
ud pa det dybe gastronomiske vand. Flere af de
nye store kompetente kokkenchefer har kastet
deres interesse over tang og tangprodukter

— via opskrifter som; kammuslinger i blomster-
parfume, skovbund, Provence meder Kyoto,
hajeeg pa stranden og bil, sendes lzseren op i
de hgjere gastronomiske skylag. Opskrifterne
eller man skulle maske hellere kalde det ek-
sperimenterne bliver langhérede, idet en reekke
forskellige processer er involveret. Selv den
ovede kok skal ikke forvente at kunne frem-
bringe disse retter uden grundig forberedelse.
Nyd de tilherende fotos — det er fotokunst.

Tang til industri & landbrug er bogens
nastsidste kapitel. Anvendelsesmulighederne
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er utallige og formodentlig ikke udtemte
endnu. Fra vor egen lille verden kan nzvnes
det uundverlige agar. Men spektret spender
fra tilsetningsstoffer over krudtproduktion
via eksperimentel dyrkning af tang til fremstil-
ling af bioethanol til tang i medicin.

Fx mannitol anvendes i biomedicinen som
neutralt sedemiddel.

Afslutningen pé kapitlet handler om anven-
delsen af tang i landbruget dels som fode dels
som godning.

Bogen afsluttes med en guldgruppe af Fakta
om tang. Her kommer forfatteren rundt om
navne, indholdsstoffer, steder hvor man kan
kebe tang, litteraturlister og tang pa nettet.

Det der mangler er gode eksperimenter til
NV, SRO, SRP og den daglige undervisning
— men det kan vi jo heldigvis selv levere.
Tank bare pa at inddrage farve, form, facon,
smag og lugt sa er man i gang pa den eksperi-
mentelle boldbane.

Kb bogen til biologisamlingen og skolens
videnscenter. Les den og fd masser af inspi-
ration til undervisningen og den hjemlige

kokkekunst.

Som bogen siger i forordet, saledes vil jeg
slutte min anmeldelse: Tang — Grentsager

fra havet kombinerer pa en hidtil uset made
populervidenskabelig bogskriveri med
videnskab og gastronomi. Kulturhistorie,
rejsebeskrivelser og en reekke opskrifter virker
som krydderi i forbindelse med formidlingen
af viden om sundhed og ernaring.

Ligesom tang, er bogen alsidig i sin formid-
ling.

Bogen er som en tankstation af inspiration
og begejstring, hvor man ikke kan lade vere
med at stikke slangen ind og tanke oplevelser
af viden og gastronomi til inspiration for den
daglige undervisning.



