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Tang -det er da noget, man spiser

Tang er blevet en populær spise i Danmark. Politiken er taget til stranden med kokken Klavs Styrbæk, der plukker dansk tang til sin restaurant, og hjem til biofysikeren Ole G. Mouritsen , der har sin egen tangsamling. I forgårs sendte han en tang -kogebog på gaden.

Af STINE BEHRENDTZEN TOBIAS SELNÆS MARKUSSEN (FOTO)

Han står i strandkanten med vand til knæene. Bølgerne slår mod de kraftige waders, mens hans ene hånd griber fat om en klynge tang , der sidder fast på en sten på bunden af Kattegat. 

Med en hurtig bevægelse kniber Klavs Styrbæk et lysegrønt skud af planten, hvorefter han putter det i munden, tygger på det og udbryder. 

»Frisk tang er så sprødt, så sprødt. Det smager lidt som ærter eller asparges. 

Tang har en vis sødme og en svag eftersmag af jod«. Klavs Styrbæk svinger lidt med den ene arm for at holde balancen på de glatte sten. Han er kok og indehaver af Restaurant Kvægtorvet i Odense, der er et af de spisesteder herhjemme, der har dansk tang på menuen. 

I den ene hånd holder han en hvid spand, hvor han opbevarer sin fangst. De glinsende tangplanter bugter sig ned langs spandens sider som grønne slangekrøller. 

I den anden hånd har han en saks. 

Ærmerne er smøget op, og hans fingre er røde af at bane sig vej gennem det kolde vand. 

»I gamle dage kunne du imponere ved at have bønner fra Kenya på menuen. Sådan er det ikke mere. Nu er det sjovere at imponere med vilde danske urter fra skoven eller tang fra stranden. Folk er så berejste i dag«, siger han og skimmer havbunden efter mere grønt. 

»Det er sjovt at servere den blæretang, som alle har leget med ved stranden som børn. Det er genkendeligt. De fleste har prøvet at presse luften ud af blærerne. De er ret dekorative. Jeg har blandt andet prøvet at fylde dem med soja«, siger han. 

Klaus Styrbæk plukker som regel sin tang i havet langs Enebærodde, der er opkaldt efter de buske, der vokser på den seks kilometer lange landtange på Nordfyn mellem Kattegat og Odense Fjord. 

Han holder en lille klase krøllet mørkegrøn tang frem i hånden og peger på nogle af de skud, han plejer at gå efter. De er ikke mere end et par centimeter lange og adskiller sig ved at være helt lysegrønne. 

»Det er vigtigt at sørge for, at tangen er frisk«, siger han. 

Klavs Styrbæk holder sig fra tang , der vokser i forurenet vand. Han plukker kun små mængder ad gangen. Aldrig det, der ligger på stranden eller flyder med bølgerne. 

For så ved han ikke, hvor det kommer fra, og hvor længe det har ligget i vandet. 

Lidt efter går han ind mod land og stiller spanden med sit bytte ind i sin sorte varevogn, der holder parkeret på en smal grussti ud til vandet. 



Som i makiruller 

Engang var det sjældent, eksotisk og fremmedartet. Men de senere år er tang i flere varianter blevet mere og mere udbredt på tallerkenerne herhjemme. 

Det skyldes blandt andet opblomstringen af sushirestauranter, hvor importeret tang ofte bliver brugt i makiruller eller serveret som en lille sprød salat vendt i sesamolie. 

Også de ikkeasiatiske spisesteder er blevet optaget af grøntsagerne fra havet. Flere moderne kokke er blandt andet begyndt at eksperimentere med smag, farveudtryk og tekstur som en del af genopdagelsen af det nordiske køkken. På Restaurant Noma kan man af og til finde retter med tang fra Island og Norge. Og hos Restaurant Mielcke & Hurtigkarl har de lige nu fire forskellige slags asiatisk tang på menuen. 

I forgårs udkom så tangbogen ' Tang - Grøntsager fra havet', der beskriver brugen af tang som fødevare gennem tiden forskellige steder i verden og indeholder opskrifter til retter med tang . Den er skrevet af dr. scient. og professor i biofysik Ole G. Mouritsen fra Syddansk Universitet, der forsker i fedtstoffer og underviser i fysik og kemi. 

Tang har traditionelt set ikke været en særlig stor del af madkulturen i den vestlige verden. Men de tider er så småt ved at være forbi, mener han. 

»I mange asiatiske lande udgør tangprodukter helt op til 10 procent af ernæringen. 

Der er næppe nogen tvivl om, at tang i fremtiden vil komme til at udgøre en langt større del af vores kost«, siger han og henviser til, at mange danskere har taget tangen til sig de senere år. 

Tang findes i alle have på kloden. Fra de varme troper til de kolde polaregne. Der findes omkring 10.000 forskellige arter, og der bliver hele tiden opdaget nye af slagsen. 

Nogle af typerne er blevet spist af mennesker gennem tusinder af år. Ikke mindst i Korea, Kina og Polynesien. Men især i Japan, hvor tang bliver brugt som ingrediens i både simple retter og gastronomiske specialiteter, fortæller Ole G. 

Mouritsen . 

Tang bliver rundt om i verden både høstet vild og dyrket i store mængder i havet. 

Nogle arter lever kun i få uger eller måneder, mens andre kan blive op til 30 år gamle. 

»Langt de fleste tangarter er spiselige, om end de ikke alle er lige velegnede, enten fordi de er for seje, eller simpelthen fordi de ikke smager godt. Nogle få arter kan spises rå, hvis de er helt friske og høstet i områder med rent vand. Men de fleste kræver forarbejdning inden. Tang kan også spises kogt, bagt, ristet, pureret, tørret, granuleret eller friturestegt«, fortæller Ole G. Mouritsen . 



Restauranter på jagt 

Klavs Styrbæk smækker varevognens tunge dør i og sætter sig ind bag rattet. 

Den tang , han finder langs Enebærodde, plejer han gerne at marinere, tørre eller ryge, forklarer han. Bilen triller forbi striben af sommerhuse, hvorfra en kvinde kigger nysgerrigt ud ad et vindue fuldt af potteplanter. 

»Jeg plejer at tage cyklen for ikke at komme op at skændes med sommerhusejerne«, mumler Klavs Styrbæk, hvorefter han slår over i at fortælle om den gør det selv-tendens, der har bredt sig i restaurationsbranchen. 

Spisestederne gør mere ud af at servere oversete nordiske fødevarer, der har vokset i den vilde natur. Ud over tang samler Klavs Styrbæk fuglegræs, strandkål, bær og minihyben. 

Hos DTU Fødevareinstituttet under Danmarks Tekniske Universitet mener forskningschef Jens-Jørgen Larsen, at folk bør afholde sig fra at plukke og spise noget, der vokser vildt i naturen, og som man ikke kender risikoen ved. Det gælder også tang . 

»Det er en dårlig idé. Folk ved ikke nødvendigvis, hvad det er, de putter i munden. 

Man kan drikke vand fra vandhanen og spise gulerødder. Hvorfor ikke bare spise de fødevarer, vi kender? Når folk begynder at eksperimentere, hvad enten det er med tang , birkesaft eller ukendte svampe, må de vide, at de løber en risiko«, siger han. 

I Danmark er der ikke lavet nogen offi-cielle ernærings-eller sundhedsmæssige undersøgelser af den tang , man kan hente i de danske have. 

Klavs Styrbæk har en håndfuld af naturvejledere, svampesamlere og andre plantekyndige, som han spørger til råds - blandt andre biofysikeren Ole G. Mouritsen . 

»Vi har enorm respekt for naturen. Der findes mange giftige ting derude. Man hører jo de her skrækhistorier med folk, der har fået nyresvigt af at spise svampe. 

Vi plukker ikke noget, medmindre vi er 100 procent sikre på, hvad det er«, fortæller Klavs Styrbæk. 

Hvorfor plukker Klavs Styrbæk overhovedet selv fødevarer i naturen? Fordi, siger han, mange af de grøntsager, man kan købe i dag, har mistet deres kant og smag. De er blevet avlet til ukendelighed, for at så mange som muligt skal kunne lide dem. 

»Det er jo de samme dyr og fisk, man spiser på restauranter i hele verden. Vi søger derfor noget smag, der bidrager med noget ekstra. Som i går, hvor jeg var ude at plukke solbærskud. Nogle gange skal der ikke mere til, end hvad der svarer til en halv rosin, for at få en hel ret til at dufte af forår. Det er smag, du ikke kan købe dig til«, siger Klavs Styrbæk. 



Den tørre løsning 

I takt med at tangen breder sig på restaurationerne, bliver den også mere almindelig i butikkerne. I de fleste supermarkeder finder man efterhånden plader af den japanske nori tang , der bruges til sushi. I de asiatiske specialbutikker kan man ofte støde på et bredt udvalg af importeret tang . 

Den tørrede tang er lige så smagfuld som den friske, fortæller biofysiker Ole G. 

Mouritsen , da Politiken besøger ham i hans hjem i Odense. 

»Tang er en særlig stærk organisme. 

Den tager ikke skade af at blive tørret. Når du putter den i vand, vil den finde tilbage til den form, som den havde, inden den blev tørret«, siger han og åbner lågen til et skab, hvorfra tre-fire poser med tang falder ned på køkkenbordet. 

Han fisker et lille stykke mørkerødt tang frem af en pose. Det har omtrent samme facon som et miniaturetræ uden blade. Han putter det i en kop vand og smiler stort, da det begynder at folde sig ud og vokse i størrelse. 

Tang er bygget til at vokse i barske omgivelser, overleve udtørring og bølgeslag mod klipper. Derfor skal der en del til at slå organismen ud, forklarer han. 

Ole G. Mouritsen har rejst rundt i det meste af verden for at samle tang . I dag har han en tangsamling på mere end 50 forskellige spiselige slags, der denne dag står fremme i køkkenet i tre store plastikkasser. 

De er fyldt med poser og æsker med fremmedartede tegn. Der er tang i alle tænkelige former, farver og faconer. 

Ole G. Mouritsen smider et par plader mørkegrøn makrokelp tang på brødristeren. 

Kort tid efter er det så sprødt, at det knaser, da han brækker det over. På grund af saltindholdet smager det godt som snack, siger han. 

Egentlig er der ikke den ret, som tang ikke passer til, mener Ole G. Mouritsen , der både kan finde på at drikke tangte og servere friske bananer med tangdrys som dessert. 



Jod og sundhed 

Flere folkeslag har gennem tiderne spist tang , fordi de mente, at det havde en sundhedsfremmende effekt. 

Tang har blandt andet været en vigtig ingrediens i kinesisk naturmedicin i 5.000 år, og i Europa er tang gennem middelalderen og op til nyere tid blevet anvendt, fordi man mente, at den kunne kurere forskellige lidelser. De seneste årtier har forskellige helsebevægelser taget spisen til sig som kosttilskud. Og ifølge Ole. 

G. Mouritsen er der også observationer, der peger på, at befolkninger, som lever i områder, hvor der traditionelt spises meget tang og andre fødevarer fra havet, ofte har en høj levealder og få livsstilssygdomme. 

Det blev blandt andet påpeget af den japanske læge, professor S. Kondo i 1927. 

Så hvad siger forskningen i dag. Er tang sundt? I Danmark bliver der forsket meget lidt i tang som fødevare, og der er derfor ikke mange eksperter til at besvare spørgsmålet. 

Ole G. Mouritsen har studeret en stor del af den internationale forskning og talt med videnskabsfolk i udlandet, der arbejder med feltet. Ifølge ham har mange tangarter et højt indhold af mineraler, proteiner, vitaminer, sporstoffer, fibre og umættede fedtstoffer. 

Det bekræfter forskningschef hos DTU Fødevareinstituttet Inge Tetens. I Danmark findes der dog ingen anbefalinger, der forholder sig til, om man bør spise tang , fortæller hun. 

»Ved at gå ind i forskellige fødevaredatabaser kan man se, hvad tang indeholder. Der findes imidlertid uendelig mange forskellige slags tang , og næringsstofindholdet varierer tilsvarende meget. 

Som med al mulig anden mad kommer en vurdering af ernæringsværdien i tang an på, hvordan og hvor meget du spiser«, siger hun. 

I nogle tilfælde kan tang indeholde tungmetaller, hvilket også ses hos fisk. 

Desuden er der i nogle arter meget salt. 

Som så mange andre fødevarer er der både gode ting og mindre gode ting i tang , siger Inge Tetens. 

»I store dele af Asien har man længe spist tang , så ud fra den vinkel har man erfaring med, at det kan indgå i en fornuftig kost. Tang indeholder en del vitaminer og mineraler, som kan være gavnlige. Men der er også nogle typer, der indeholder for meget jod. Lidt jod er godt. Men meget jod er skidt«, siger hun og henviser til, at 100 gram tørret konbutang eksempelvis indeholder hele 36.000 mikrogram jod. 

Man bør ikke overskride et gennemsnitligt indtag på mere end 150 mikrogram jod om dagen - højst 600 mikrogram. 

Ifølge Ole G. Mouritsen svinger indholdet af jod i tang meget. Og det er afhængigt af flere forskellige faktorer, siger han. 

»Konbutang er en af de arter, der indeholder meget jod. Og man kan jo altid finde de værste tilfælde. Det svarer til at tage tun, der kan indeholde meget tungmetal, og så på den baggrund sige, at man ikke må spise fisk. Jodindholdet varierer enormt meget afhængigt af arten, hvor og hvornår tangen er høstet, samt hvordan den efterfølgende er behandlet. I min bog er jeg jo også inde på, at man kan koge det meste jod ud af tangen«, siger han. 

Indtil videre vurderer DTU Fødevareinstituttet, at tang bør spises i små mængder, helst ikke daglig. Instituttet vurderer, at det er umuligt at give et bud på, hvor mange gram man kan spise ad gangen. 

Ole G. Mouritsen derimod mener, at man kan spise mellem 5 og 10 gram tørret tang om dagen. 

»Det vurderer jeg på baggrund af, hvad jeg ser andre store befolkningsgrupper i Østen spise daglig. Men det afhænger selvfølgelig af arten. Den tang , danskerne spiser mest af, er nori, og det er en af dem, der indeholder mindst jod«, siger han. 

Så meget tættere på at besvare sundhedsspørgsmålet kommer vi ikke i denne omgang. 

Ole G. Mouritsen synes, det er ærgerligt, at danskerne ikke har større adgang til væksterne fra havet. Af samme grund har han indledt et samarbejde med brancheforeningen Danmarks Fiskehandlere. 

Han håber, at projektet vil betyde, at man om nogle år vil kunne købe friskfanget dansk tang hos de danske fiskehandlere. 



En lille skefuld 

Klavs Styrbæk parkerer varevognen på pladsen bag restauranten. Lidt efter står han i køkkenet i sin hvide kokkejakke med en gryde kogende vand på komfuret. 

Han sauterer altid tangen et par sekunder for at komme bakterier til livs. 

Desuden får varmen organismen til at skifte farve fra brungrøn til græsgrøn. 

Han fisker tangen op med en øse og sænker den ned i en spand koldt vand med isterninger, for at den skal holde sig sprød. 

Bagefter skærer han tangskuddene i små skiver, vender den med salt, peber og olivenolie, hvorefter han drysser den hen over en lang og smal tallerken med tatar. 

Det gælder om at afstemme tangen i forhold til de andre ingredienser, så smagen af hav ikke overdøver, forklarer Klavs Styrbæk, der af samme grund ikke bruger mere end en teskefuld per gæst. Tangen har sin helt egen fine umamismag. Og spørger man Klavs Styrbæk, er det nogle gange lige nøjagtig den lille mængde, der skal til, for at en ret bliver helt sublim. 

stine.behrendtzen@pol.dk 

Der er næppe nogen tvivl om, at tang i fremtiden vil komme til at udgøre en langt større del af vores kost Ole G. 

Mouritsen . 

I forgårs udkom ' Tang - Grøntsager fra havet' på forlaget Nyt Nordisk Forlag Arnold Busck. 

Den beskriver brugen af tang som fødevare gennem tiden og indeholder opskrifter til retter med tang . 

Den er skrevet af dr. scient. og professor i biofysik Ole G. Mouritsen fra Syddansk Universitet, der forsker i fedtstoffer samt anvendelser inden for bioteknologi og biomedicin. 

Han er leder af MEMPHYS - Danmarks Grundforskningfonds Center for Biomembranfysik. 



Ovnbagt laks med søl 

Opskrift til 4 personer 5 g tørret og ristet søl, gerne æblebrænderøget 4 laksebøffer LAKSESTYKKERNE placeres i et ildfast fad eller på bagepapir i en bradepande. Bøfferne kan være med eller uden skind, men de får en kraftigere smag, hvis skindet bages med (med skindsiden nedad). De bages i ovnen ved 200 grader i 10-15 min, afhængigt af deres størrelse, og hvor gennembagt man ønsker fisken. Når laksestykkerne er færdige, knuses den ristede søl henover. 

Hertil kan man spise dampede courgetter eller grønne asparges, som kan garneres med hijikitang simret i sød risvin, kaldet mirin, og sojasovs. 



TANG GENNEM TIDERNE 

Gammel livsform. Tang er en gammel fællesnordisk betegnelse for planter, der vokser i vand. Tang er en mindst 500 millioner år gammel livsform, viser fossile fund. Tang er dog ikke rigtige planter, men store havalger. 

Alger, i en eller anden form, fandtes allerede på Jorden for tre milliarder år siden. 

Menneskeføde. I fund fra Chile og Japan er der antydning af, at kystbefolkningen har brugt tang som føde så langt tilbage som 12.000 før f. Kr. 

IEuropa er det særligt i Irland, Wales, Skotland, Bretagne, Island og Norge, man har spist tang . 

De norske vikinger har sandsynligvis haft tørret tang med som proviant på lange togter. Eskimoerne i Grønland har om vinteren spist kogt vingetang, blæretang, søl og buletang. 

Også Islændingene har haft tradition for at indsamle tang , der bliver nævnt som spise i sagaerne. De har blandt andet samlet søl, som er blevet blandet med smør og serveret sammen med kogte kartofler. 

Ofte har tang været spist i trange tider. 

På Færøerne har man ligefrem en talemåde om et menneske, der dør i fattigdom: »Han blev lagt i graven med et tangblad i munden«. På danske stenrev i det nordlige Kattegat findes omkring 350 forskellige arter. På grund af den store variation i saltindholdet fra Vesterhavet til de indre danske farvande og Østersøen, er det forskellige arter, man finder de nævnte steder. 

Iltproducent. Tang svarer i havet til, hvad skove, krat, buske og lav bevoksning er på landjorden. Tangen og alger sørger for produktion og tilførsel af ilt til omgivelserne og fungerer som levested for et væld af andre organismer. 

Tang står for omkring 90 procent af iltproduktionen i verdenshavene og 80 procent af Jordens organiske produktion. 

Anbefaling. I Danmark er der indtil videre ikke lavet nogen sundheds-og ernæringsmæssige vurderinger af den tang , der vokser herhjemme. DTU Fødevareinstituttet anbefaler, at man ikke selv plukker den til madlavning. 

Billedtekst: TANGFISKER. Tang har en god smag af hav og umami, mener kokken Klavs Styrbæk. Som regel skal der ikke mere end en teske til for at gøre en ret sublim. Han er en af de få herhjemme, der har dansk tang på menuen i sin restaurant.HAVPLANTEGRYDE. Tang kan spises bagt, ristet, pureret, tørret, granuleret eller friturestegt, fortæller Ole G. Mouritsen , der er forfatter til bogen ' Tang -grøntsager fra havet'. Nogle gange ændrer farven sig under tilberedningen. Som her, hvor tangen skifter fra mørkebrun til græsgrøn i gryden med kogende vand.

