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GODE
GRUNDE
TIL AT
ARBEJDE
MED TANG

Tang er sundt
og fuld af vita-
miner og mine-
raler

Det er en ravare
med masser af
muligheder

Tang har en
spendende
tekstur, som
giver en sar-
lig mundfglelse,
f.eks. spredhed.

Tang giver nye
smagsnuancer
lige fra salt til
ngddesmag

Det kan bruges
som farvestof

Abner op for
kreativitet i
kekkenet

FAKTA
OM TANG

Der Lndes om-
kring 10.000 for-
skellige tangar-
ter, hvoraf man
verden over spi-
ser omkring 100
forskellige ar-
ter. Alle tangar-
ter er spiselige,
omend ikke alle
er lige velegne-
de til at spise.

Der er omkring

50-60 forskel-

lige opskrifter
i Ole G. Mourit-

sens kommen-

de bog, foruden
varianter af op-
skrifter.

Jacob Mielcke
bidrager med
otte nye gastro-
nomiske op-
skrifter.
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Der skal

tang

pa menuen

Tang er sundt for bade sjzel og legeme, men de Keste danskere kender typisk kun tangtypen
Nori, som bruges til sushi. Det faktum vil en ny bog om tang forsgge at lave om pa.

nsker De en
salat med
terret ara-
metang, el-
ler maske en
suppe med
kombutang?

Nej, det er ikke den slags
spergsmal, vi far, nar vi er ude
at spise. Kun fa danske re-
stauranter lader tang indgd i
menuerne, og det samme geel-
der for den sags skyld hjemme
i de private kgkkener.

Men det skal der nu laves
om pa. | hvert fald hvis det
star til fedtstofekspert Ole G.
Mouritsen, som er professor i
biofysik ved Syddansk Univer-
sitet. Han har i mange ar inte-
resseret sig for japansk mad
og har bl.a. skrevet bogen
'Sushi - lidenskab, videnskab
og sundhed’, der udkom for to
ar siden - og nu er turen kom-
met til en bog om tang.

Ligesom med bogen om
sushi, haber Ole G. Mouritsen
at ggre os danskere opmaerk-
somme pa, hvor sundt mad
fra havet er, og hvor godt det
smager. | Japan har man spist
tang, sa laenge man kan huske

tilbage i tiden, og siden slut-
ningen af 194Q'erne er tang
blevet dyrket som en afgrgde i
Solens Rige pa lige fod med ris
og kartofler. Og det kan japa-
nerne vaere glade for, tang er
nemlig fyldt med vitaminer og
mineraler, og som videnskabs-
mand er det noget, der inte-
resserer Ole G. Mouritsen.

Mange muligheder
-Japanerne har en statistisk
mindre frekvens af de syg-
domme, vi dgr af - sdsom hjer-
tekarsygdomme - og der god
grund til at tro, at det skyl-
des kosten, siger Ole G. Mou-
ritsen, der i sin fritid elsker

at sta i kekkenet og lave ja-
pansk mad. Her indgar tang
ofte i menuen. For det er ik-
ke kun sundt, det rummer og-
sa et veeld af gastronomiske
muligheder.

-Tang har smukke farver og
former, og sa er det velsma-
gende og kan bruges i f.eks.
supper, salater, bred og ked-
retter, forklarer han.

| bogen, der er henvendt til
danskere med mod pa at prg-
ve nye ting i kekkenet, far man

ud over et indblik i de sunde
stoffer, som tang indeholder,
ogsa lidt kulturhistorie. Feks.
spiste vores forfaadre mas-
ser af tang. | dag er deri lan-
de som Canada, USA, Irland og
Japan en kaempe industri, som
Ole G. Mouritsen ogsa har
valgt at skildre i bogen.

Ole G. Mouritsen er dog
langtfra den eneste tang-
ngrd i Danmark. Kokken Jakob
Mielcke, Restaurant Hurtig-
karl & Mielcke pa Frederiks-
berg, arbejder med tang i kak-
kenet. Derfor var det oplagt,
at han skulle lave opskrifterne
til bogen.

Alternativ ravare

Jakob Mielcke er fascineret af
tangens smagsegenskaber,
men ogsa af det faktum, at
tang er et uudforsket omrade i
de danske kgkkener.

-Det giver mig en alterna-
tiv rdvare, som kun fa af mi-
ne kolleger bruger, og sa er
det samtidigt nemt at arbejde
med, forteeller Jakob Mielcke.

Et eksempel pa, hvordan
han arbejder med tang, er en
ganske tynd rulle ‘foie gras’

trillet i pulveriseret gren tang,
og skal man tro Bgrsens mad-
anmelder, sa tilfgrer det ret-
ten ‘en interessant og delikat
havsmag'.

Nogle gange bruger Ja-
kob Mielcke tang pa grund af
spredheden, andre gange til at
pakke retterne ind i eller som
farvestof - som nar han f.eks.
serverer grgnne rischips til
Champagne. Han har ikke gaet
pa et kok-kend-dit-tang kur-
sus, men har hentet inspira-
tion til retterne i beger og pa
Nettet og har sa ellers prg-
vet tingene af. Og han er ik-
ke i tvivl: Tang er fremtidens
ravare!

Tilgeengelighed
Det samme haber Ole G. Mou-
ritsen. Ved at skrive bogen,
der udkommer om et halvt ars
tid og har titlen 'Tangbogen.
Grgntsager fra havet’, vil han
afmystificere brugen af tang i
madlavning.

Samtidig vil han etable-
re et samarbejde med dan-
ske fiskehandlere, sa det bli-
ver nemmere for forbrugerne
at kebe tang. O
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