
Navne på dansk tang  

 

Det er meget godt, det alt sammen helst skal være fra lige om hjørnet af, fordi 
vi så sparer co2 på at hente det hjem. Sådan er det jo bare endnu ikke med 

tang. Jo jo.  Vi har det sort på hvidt i farvandene vores. Har bare undladt at 
gøre noget alvorligt høstmæssigt og ernæringsmæssigt ved det i århundreder 

og på den måde overladt markedet til at handle med produkterne til andre end 

de, der gjorde det engang, vi stadigvæ k var igang med at udnytte det danske 
tang.  

Skal vi så lade være med at bruge det tang vi allerede kán købe i 
helsekostbutikkerne, online og i visse supermarkeder? Bare fordi der endnu 

ingen er, der falbyder den samme slags tang under danske navne til os i  
butikkerne.  

Det ville efter min mening være en kæmpe bjørnetjeneste at gøre sig selv og 
sin familie.  

Det er vel mere et spørgsmål om at komme godt igang igen med at bruge det i 
maden vores daglige,  

både med det japanerne o.a. sørger for at skaffe os godt  og grundigt, og så 
det, vi selv kan sanke, høste og sende folk på havet til at dybhavshøste for os.  

Hvordan ellers nå op på det af Nordisk Ministerråd anbefalede niveau i Ny 
Nordisk Hverdagsmad på 5 gram tang med ind i maden dagligt?  

Tanget på billedet er  fundet på hovedbanegården i Berlin i vinduet til en 

sushibar, på vej hjem fra Frankrig.  



Navnene på dansk tang er blæretang, savtang, sukkertang, fingertang, 
blomkålstang, søl, søsalat, purpurhinde, vingetang og bladtang.  

Purpurhinde forhandles som nori og  laverbread.  
Vingetang forhandles som wakame.  

Bladtang forhandles som Kombu.  
Arame vokser ikke herhjemme men er en af de japanske, der meget  længe har 

været tilgængelig i vores helsekostbutikker . 

 

Hvor køber man det tang jeg 
bruger i gryden?  

 

Cavi -art for handles af Dansk Supermarked, f.eks. Bilka og Føtex. Se evt.: 

http://www.caviart.com/Default.asp?ID=1  
Tørret søl, søsalat, purpurhinde og vingetang (wakame) køber jeg her: 

http://www.gourmettang.dk/  
Et andet sted at købe tilsvarende er her: 

http://www.rawandmore.dk/kategori/15  
Frossen blomkålstang og søl køber jeg her, hvor fra man også kan få frisk fisk 

leveret t il sin hoveddør:  
http://www.friskfangst.dk/  

Nordatlantens Brygge sælger tørret søl fra Island:  
http://www.bryggen.dk/default.asp?Doc=155  

En yderligere mulighed  er http://helseudsalg.dk/shop/search -
1.html?keyword=tang  

http://www.caviart.com/Default.asp?ID=1
http://www.gourmettang.dk/
http://www.rawandmore.dk/kategori/15
http://www.friskfangst.dk/
http://www.bryggen.dk/default.asp?Doc=155
http://helseudsalg.dk/shop/search-1.html?keyword=tang
http://helseudsalg.dk/shop/search-1.html?keyword=tang


Flere muligheder kan findes ved at skrive de gængse handelsbetegnelser i sin 
søgemaskine. F.eks. wakame.  

Blæretang, savtang, sukke rtang, fingertang og kødblad er man foreløbigt  nød 
til selv at høste.  

 

Caviart baseret på brun tang fra 
vores naturlige handelspartnere  

 

Det ser ud som om de hidtil bedste danske initiativer hvad angår tang inden 

for Ny Nordisk Hverdagsmad udspringer fra Jylland.  
Caviart er en af de hidtil mest succesrige innovative projekter inden for 

tangbaseret mad. Bliver solgt i indtil flere danske supermarkeder, bruges 
flittigt i den danske restautionsbranche og er der ud over en rigtig succesrig 

exportvare. Bare pga . en god mands eksperiment, sammen med hans børn i 
en nordjydsk kælder...  

Se: http://www.cavi -art.dk/   

Det pudsige ved det er, som det lidt endnu gør sig gældende, vil man lave et 
godt produkt ud af tang, da kontakter man kolleger der befinder sig uden for 

det i NNH definerede norden. I dette tilfælde baserer succesproduktet sig på 
brun tang fra Skotland. Kunne du måske også godt have sendt en skipper ud i 

Kattegat og hente, Jens Møller, istedet for at hente det helt i Skotland...  
Vi har været bagefter med at bruge vores egne, gode, vilde tangarter i alt for 

lang tid. Det kommer vi godt og grundigt efter i 2011 og og frem.  

http://www.cavi-art.dk/


Marsklandets landbrugsdyr  

 

De bedste væddeløbsheste er opdrættet i marsken, hvor de æder sig 
uovervindelige kræfter til i græsarter og urter, der opfører sig ligesom tang i 

og med disse vækster oversvømmes ved højvande, hvor havet afgiver sine 
næringsstoffer, der optages af det nære planterige til havet, lige i 

tidevandszonen.  

Kødet fra marsklam, -køer og -høns er desuden af en kvalitet, der siger dybt 
godnat til det meste af alt andet.  

Det er så velsmagende i sig selv, det ingen øvrige krydderier behøver. Kødet 
er f.eks. med en naturlig salt smag, der intet ekstra behøver.  

Det egner sig bedst til  langtidsstegning ved lav temperatur.  
Dette er den i vort nordiske land og køkken bevarede tradition siden 

jernalderen, for på god vikingemanér at sørge for at skaffe sig og sine dyr de 
allerbedste næringsstofkomponenter, man godt véd er tilstede i naturen . 

Det er functionel food, ligesom når man i Irland har kanon succes lige nu med 
lakseopdræt, hvor laksenes kost består af 20% tørret og pulveriseret tang.  

Når vi tager til os igen at have havets grøntsager med ind i kosten, da vil vi 
med tiden indtræde i d et samme organiske velvære, der i almenhed gjorde sig 

gældende de mange tusinde år vi opretholdt budet fra bedstemoder Hav. At 
have lidt af tangen med i alle døgnets måltider. Dérfra havde vikingerne deres 

unikke, overlegne styrke.  

Denne almægtige kraft e r lige så vel tilgængelig for os i dag som den altid har 
været.  

Det er blot et spørgsmål om at holde op med at ignorere tang som en afskyelig 
fattigmandskost og så se at komme igang med at få noget alvorligt gjort ved 

det der med tang.  
Det er tilgængeligt for os lige for næsen,  



om vi så blot rækker aktivt ud efter det.  
Markedet skal nok følge med til den forøgede efterspørgsel. Lige nu er der 

fiskere, der sukker over at smide det tang tilbage til havet, de alligevel får op 
med deres garn og andet grej. Det var da meget mere hyggeligt, om de kunne 

tage det med i land og få solgt på fiskeriauktionen, så vi kunne købe det hos 
fiskehandlerne... Der arbejdes på denne sag. Det går bare ikke så stærkt.  

Producenter i det danske marskland er gået sammen i en sammensl utning, 
kaldet Vadehav, Marsk og Mad: http://vmom.dk/forside.html  Dér kan man 

finde dokumentation for mine udtalelser om marskkød og meget andet godt. 

Se evt. også min egen udforskning af marsklandet fra Højer i Ve stjylland til 
Rotterdam i Holland: 

http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TravellingHomeThroughTheMar
shlandOfNorthernHoll andGermanyAndDenmark#  og 

http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/VisitingTheAnciousKooglandClo
seToZaandamHolla ndIssueNecessaryNutrientsForHumans#  
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Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Billedet denne kommentar knytter sig til handler om rå knoglestyrke. 
Man kunne også sige den rygrad vi havde, mens vi endnu havde tangen 

integreret i dagligdagskosten populationsmæssigt. Det er en knogle fra 
et marsklam, sådan set bare et repræsentativt eksempel, der viser 

stenhårde knogler der er det opposivt modsatte af den frygtsomme 
adfærd, der præger et knogleskørt menneske, der knapt nok tør tage et 

skridt i livet , af fare for at styrte om og knække knoglerne. I 
bevidstheden vores knogler er superstærke er der selv op i den højeste 

alder kun mod på at træde de vanskelige skridt frem i livet, vores 
daglige udfordringer består af. Spring. Løb. Hop. Vælt om. Fuld knal d 

på!!! Op på benene, uanset hvad.  

 

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Tidligere har bønderne i marsklandet tøvet med at være åbenmundede 

om dét, der gør, deres landbrugsdyr bliver til kød af en usædvanlig god 
smags -  og næringskvalitet. Man synes måske ikke lige de t var lødigt at 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


fortælle sandheden, eftersom tang ikke var nogen synderlig lødig ting at 
tage i munden, hverken konkret eller verbalt. Lødigheden af dén ting 

gennemgår i disse år en forvandling til det bedre, der gør, selv 
marskbønderne nu tager bladet fra  munden og fortæller, de urter deres 

dyr græsser på opfører sig lige som tang, i og med urterne jævnligt 
overskylles af havvand, det evner at optage næringsstofferne fra. 

Grunden til der også er en Thorshammer på billedet af kødpakken fra 
vores supermarked  er, jeg gerne vil certificere, dette er god, oldnordisk 

føde, der endnu er fuldt ud, vitalt levende i vores moderne Danmark, -  

dvs. tjenstliggørende til at komme sundhedsmæssigt på fode igen  

 

 

 

 

 

 

 



Det er cool det er jul og vi kan få os 
noget sul  

 

Når det bliver mørketid i norden får alle nordboere lyst til at spise sulemad. En 
mad med meget godt fedt fra gris bl.a. Så holder vi bedre varmen i 

vinterkulden og har en god arbejdsenergi hen over vinteren, uden at ophobe 

noget af det på os som fedtdepot er. Grunden til vi kan gøre det er, vi via tang 
tilsat til sulemaden får tilført ernæringsstoffer, der gør vi udnytter energien i 

stedet for at hobe den op, som om den allerede vár nok brugt.  
Hver eneste dag i kalendermåneden kommer jeg med en ny sulemads opskrift, 

man med sindsro kan fortære, sammen med det tang, der er med.  
Jeg er allerede startet i dag med sildemaden for tangelskere.  

Juhu for en jul  
med cool julesul  

hvor intet hobes op  
men brændes af som god energi  

i mørketiden,  
der gør,  

vi kommer hærde t ud af endnu  
en mørk og barsk vinter.  

Det grønne drys på sværen af ribbensteg er tangpulver.  

 

 



Jod i tang?  

 

Denne artikel skrives med en ven i tankerne, ved navn Carl Henrik Tallaksen, 
der spørger til, om ikke hellere man bør følge vejledningen om kun at  få max. 

150 mikrogram jod fra tang i døgnet. Det er i anledning af, Naturdrogeriet på 
deres blæretangskapsler har følt sig foranlediget til at overholde de danske 

sundhedsmyndigheders krav til tangprodukter. Max. 150 mikrogram. Det har 

sine gode begrundel ser i, man mener, det kun er skjoldbruskkirtlen der er 
jodforbrugende og at den bruger ca. 150 mikrogram i døgnet til at producere 

de for kroppen nødvendige stofskiftehormoner. Jeg har oversat en engelsk 
læge, der gennem 25 år brugte blæretangspulver som s tøttemedikament til 

andre mediciner, der med hans dokumentation kunne lindre samtlige 
folkelidelser bedre end så ret meget andet. Se:  

http://tang - thorkil.dk/tanghelsebringer.pdf  
Eric F.W. Powell udø ser af sin indhøstede visdom og erfaring i min 

oversættelse af hans værk. Ofte beskriver han, at der er mange andre organer 
end skjoldbruskkirtlen, der er jodforbrugende. Så er 150 mikrogram jo ikke 

nok...  
Man kan få alt for lidt af det som vi genetisk ha r fået gennem hundreder af år, 

hvorfor man syntes, man skulle putte så meget syntetisk fremstillet jod i 
kogesaltet, det burde kunne lindre problemet. Det tror jeg ikke på det gør godt 

nok. Det har ikke den samme gode optagelighed som vores genetisk, 

oprin delige jodoptag, der kom direkte fra naturens eget laboratorium i form af 

http://tang-thorkil.dk/tanghelsebringer.pdf


det tang, vi hver dag havde med i maden.  
Man kan også få alt for meget jod fra sit tang, hvilket vi vesterlændinge i 

særlig grad er udsat for, fordi vores kroppe har glemt at få det naturligt tilført. 
Selv japanere risikerer at blive skadet, men så er vi oppe i at snakke om 10. -

20.000 mikrogram jodoptag fra tang i døgnet.  
Jeg hælder personligt til anbefalingen til vesterlændinge udgivet af WHO, 

oplyst til mig af Prannie og Jane. Max. 1.000 mikrogram jod fra tang i optag 
pr. døgn.  

Inden for det spillerum er tre af disse blæretangskapsler ingen udfordring, 

lidelsesmæssigt set, da det kun leverer 600 mikrogram jod, samtidig med at 
det giver tilstrækkeligt nok af også andre stoffer, flowet  har fornødent i 

kroppen.  
En kapsel med kun 150 mikrogram jod. Da går jeg halvdød, for tidligt på 

døgnet. Så hellere tre tak og være i flow, lige til sengetid.  

Modermælk fra en kvinde der har 
tang med i maden  

 

At vi i en lille krop kunne udvikle så stor en hjerne og fantastisk 

centralnervesystem, er efterhånden veldokumenteret tilstrækkeligt. Det var 
fordi formødrene og - fædrene havde tangen med i maden gennem årtusinder. 

Vor også gode, gamle oldnordiske traditi on, der nu trænger sig gevaldigt på 



helt op i konceptet for Ny Nordisk Hverdagsmad.  
Det er lige så sofistikeret veldokumenteret vi populationsmæssigt ligger 

monstrøst underdrejet i dag, fordi vi gennem tusind år har forsaget det 
fødevareelement, der i bun d og grund gjorde os til homo sapienser. Det er ikke 

bare den fatale mangel på tangets omega 3 olier, der nu slår igennem som 
uhyggelige sindslidelser, dødelige lidelser i kredsløbssystemet og at vi alt for 

tidligt må sige farvel til alt for mange af vore nære, kære, der bukker under for 
kræftlidelserne. Det er synergimæssigt set et resultat af at have dømt tangen 

ude af maden som helhed, hvilket skete med en ufattelig, systematisk indsats i 

slutningen af vikingetiden. Tiden for det helt store Ragnarok i fo lkesundheden, 
-  omend det jo ta'r de her 50 generationer om at slå fuldt igennem, som det 

nu gør.  
Noget af det bedste en nulevende kvinde kan gøre for sig selv og sit spædbarn 

er, hun gennem hele graviditeten har tang med i maden i hverdagsmåltiderne. 
Da g iver hun for det første sit foster netop de næringsstoffer der gjorde os til 

mennesker genetisk set gennem årtusinder og i dag. Hun undgår også at blive 
personligt udhungret for den smule af næringsstofferne fra havet, hun trods alt 

måtte rumme i hendes or ganisme. Det er en meget stor fordel for hende, fordi 
det er en næsten overmenneskelig stor opgave, både at være mor og 

succesrig kvinde på arbejdsmarkedet. Det kan man ikke, når man forsager 
fødevareingrediensen der gjorde os til vitale mennesker. Tang. M an risikerer at 

blive forfærdeligt syg og er i stor risiko for at bukke under af stress. Dø langt 
tidligere end tiltænkt i tidernes morgen. Da er det jo bedre at have det 

overskud til livet, vores allesammens bedstemor forærede os i dåbsgave: Tang 

Mad Fra Hav.  

 

 

 

 

 

 



Grundregel nummer 1 når man 
bruger søl i maden  

 

Der er en fødevaresikkerhedsmæssig ting ved søl, det er lige så vigtigt at 
overholde, som det er at rense sine grønsager for jord. Langt de fleste høstfolk 

ribber hele væksten, der i sig selv som regel ikke er så stor. På den måde får 

de rodfæstningerne med. Søl tanget har med sine sporer fæstnet sig på en 
sten. Derfra skyder hele væksten og holder sig på plads i havet. Man ser 

tydeligt disse rodfæstninger på makrobilledet af dem. Find dem venligst  ved at 
pille dit søl så meget fra hinanden, det er til at få øje på dem og pille dem fra. 

Det er nogle gange vanskeligere end andre gange, men bør gøres altid. Der er 
også ofte små sneglehuse gemt i søl tanget.  

Standardmæssigt kan man godt diskutere om ik ke al høst af søl burde 
overholde Prannie Rhatigans forskrifter, man kan finde på www.prannie.com   

Hun har et stjerneklart princip om aldrig at høste hele væksten, men kun det 
øverste af den. Den er vist ikke lige sevet  helt rundt endnu og indtil da er vi 

bedre tjent med at være lige så omhyggelig med at rense vores søl som vores 
grønsager.  

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Ja. Det er lige så godt at vide som det er, at der er god grund til at rense 

sine grønsager for jord og andre urenheder.  

http://www.prannie.com/
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


2.   

Natasja, 1 måned siden  

Tak! Så ved jeg det! mvh, Natasja  

Søl  

 

Søl er nok det eneste vi forbinder med oldnordisk brug af tang i maden, i og 
med det er overlevende beskrevet i de islandske sagaer. Pudsigt nok kunne lidt 

af den  gamle viden få lov til at blive stående, da der blev renset grundigt ud i 

arkiverne. Nok fordi det, som det står, var så vigtigt, vi ligefrem var parat til 
noget så brutalt som at hakke hovederne af hinanden om nogen stjal søl 

tanget fra en fremmed mands høstmark. Ak ja for et overdrev. I almindelighed 
høstede vi jo bare søl tanget, tørrede det og forhandlede det i det meste af det 

indre Europa. Med møjsommelig flid og ihærdighed.  
Det pudsige ved søl tanget er, der er utroligt mange kvaliteter af det. Det 

vokser i det lave hav på hele den nordlige halvkugle. Også i dansk farvand. 
Dér smager det ingenting af og er alt for underudviklet pga. for meget 

ferskvand i havet. Det smager bedst når det kommer fra de mest saltrige 
havegne i verden. Som f.eks. nordcali fornien i USA. Der er det bare for 

nedadgående pga. de stigende havtemperaturer. Søl gider heller ikke for varmt 
vand. Koldt, saltrigt havvand tak. Og jeg udfolder mit fulde potentiale.  



Den dag i dag er de gode høstmarker for søl beliggende i Island, Norge , hvor 
der endnu kun er få der høster det til konsum, Bretagne i nord Frankrig og 

visse lokationer i det angelsaksiske rige. Alt sammen bedre end godt at sejle 
ud efter. Om ikke andet så på nettet. Der er dog også noget, mærkværdigvis 

nok, fra de mere salt holdige egne af verdenshavet, der ingenting smager af. 
Det er jo mærkeligt... Måske har det noget med høsttidspunktet at gøre. Mit 

forslag er, det smager bedst når det er høstet om foråret. Dvs. på toppen af sit 
næringsindhold. Det betyder også noget at de t får sol i tøringsprocessen. For 

at udvikle smagsenzymer.  

Indholdsstoffer i tang med særlige 

sundheds -  og livsstyrkende 
virkninger  

 

Til Ole G. Mouritsens tangkonference i Carlsberg Akademiet i august 2010, var 

jeg så heldig at komme til at sidde midt im ellem 2 af talerne: Den irske læge 

Prannie Rhatigan og den amerikanske kræftforsker Jane Teas, begge på hver 
deres måde stærke fortalere for at bruge tang i hverdagsmaden.  

Det har siden udviklet sig til gode samtaler på mail.  
Og hvad har det så med gode id eer i gryden at gøre? Jo. Når man går helt om 

bag ved OPUS ï Food of Life, ved at læse Claus Meyers beretninger om 



hvordan tankerne om Ny Nordisk Hverdagsmad blev til, da får man det klare 
indtryk at grunden til at Nordisk Ministerråd bakker op om det er, det drejer 

sig om at genskabe en madkultur, der modsat den fra USA importerede egner 
sig til at få vor almene folkesundhed på fode igen, ved at integrere særligt 

gode, nordiske madvarer i vore jævne, danske folkekøkkener, de såkaldte 
NNH-værdier, der er ri g adgang til at sætte sig ind i her i gryden.  

En af dem er 5 gram tang (vådvægt) med i hverdagsmaden pr. dansker. En 
ganske lille andel af de nynordiske kostråd, men med en ubegribelig stor 

virkning. Man kan diskutere om fem gram er den rette målestok. 5 gram er for 

meget, hvis det er bladtang vi snakker om, pga. dets store jodindhold og 
måske for lidt, hvis vi snakker om søl og vingetang, der har noget af det 

laveste jodindhold. Det kan man gøre sig klogere på i min jodvejledning, der er 
lavet i samarbejd e med Jane og Prannie:  

http://tang - thorkil.dk/jodvejledning.pdf  

 

Billedet har jeg fotograferet fra Prannies bog irish SEAWEED KITCHEN. Hun 

citerer Jane: At det vigtigste ved tang sådan set ikke er, at  det er en overmåde 
rig kilde til vitaminer, mineraler, proteiner og omega 3 fedtsyrer. Det specielt 

kompetente ved tang er dets indhold af mange slags sukkerstoffer, der alene 
findes i så rigelige mængder i tangriget, der er et rige for sig selv ud over 

planteriget, dyreriget, etc. Disse sukkerstoffer har ord, vi knap nok kender på 
dansk endnu:  

Alginates, fucoidans, laminarins, fucoxanthines, phyto -defensive compounds, 
specific lipids og uhyrligt mange flere, det ville være for trættende at remse 

op. Hvad jeg vil med denne artikel er at gøre tilgængeligt på simpelt dansk, 
hvad al det her sukkersnak handler om. Fucoidan f.eks. Det er slet ikke så 

svært endda. Det er et sukkerstof der bl.a. findes i savtang og blæretang, 
nogle af de nemmeste at høste selv i D anmark. De hedder på latin begge 

noget med fucus, tilhørende de brune tangarter. En af bruntangs 

ekstraordinære sukkerstoffer hedder fucose. Hvordan man så besluttede sig for 
ordet fucoidan, -  jamen, -  det ved jeg da ikô. Et eller andet navn skal et kÞrt 

barn jo haô! 
Nå. Hvad evner det her kære fucose så? Faktisk så meget, man er tabt bag en 

vogn i nÞrmeste fremtid, om ikô man gider ¬bne sig bare en smule for det. Se 
f.eks. side 28 i BIONYT ï VIDENSKABENS VERDEN nr. 149/150 ALGER Energi -  

og fødekilde. Der f orklares det på biokemisk, fucose evner at programmere 
kræftceller til at gøre selvmord. Det er måske endnu for tidligt at proklamere, 

det kan erstatte anden medicin når udbruddet er voldsomt i gang, men i hvert 
fald kan det på forebyggende niveau nakke en  celle, der giver sig til at opføre 

sig kræftagtigt. Desuden evner fucose at virke destruerende på virus, 
underlige betændelsestilstande og det gør, man skal være mere end 

usædvanligt uheldig for at rave sig en blodprop til. Det nedsætter det dårlige 
koles torolindhold i blodkarrene og fremmer de gode, fornyer blodårenes 

smidighed og gør, at blodet ikke sådan lige giver sig til at proppe til. I øvrigt 

http://tang-thorkil.dk/jodvejledning.pdf


har samtlige af kroppens celler gavn af, blodet cirkulerer så meget bedre. Så 
foregår stofskiftet væsenligt mere kvikt. Det nærmest chokerende er, at fucose 

evner at ophæve virkningerne af overdoser af radioaktiv bestråling. Det er en 
såkaldt antioxydant. Et mærkeligt ord, der handler om, det kemisk kan lade sig 

gøre at påvirke cellerne skadeligt, så de bliver t il noget, der på ingen måde var 
den gode mening med at være til. Fucose kan ophæve denne kemiske 

skadevirkning, hvilket man opdagede og gjorde god gavn i Rusland efter 
Tjernobyl katastrofen.  

Fucoidan er længe blevet værdsat af millioner af brugere i USA. Der kalder 

man det for SUGAR THAT HEALS. Helbredende sukker. Det sælges som 
kosttilskud, der dog er temmelig kostbare, og så er der jo i en nynordisk 

sammenhæng også det ved det, det er temmelig meget CO2 - forbrugende at 
bringe det hertil fra USA med fly. H vorfor ikô barô trÞk i sine waders, taô 

redningsvesten på og så opsøge vores egen bølgeskvulpszone ved 
stenstrandene, hvor man selv kan høste savtang og blæretang som jeg gør her 

i gryden: http://www.idegryden.dk/ide/vejledning - i-at -hoste -dansk - tang - til -
eget - forbrug  

Synes du det her lyder overvældende stort, da skal du vide, det bare er en lille 
bitte flig af alt det, sukkerstofferne i tang har at give til vores sund hed og 

vitalitet. Det er et helt grænseoverskridende stort felt at sætte sig ind i. Cand. 
Scient. Susan Løvstad Holdt er netop nu ved at færdiggøre et kæmpe værk, 

hvor hun gudhjælpemig har pløjet hele den biokemiske, videnskabelige 
litteratur igennem om fo rskning i tangsukkerstoffernes sundhedsmæssige 

gavnlige indflydelser, der findes på verdensplan, sammen med den lige så 

akademisk kompetente Stefan Kraan fra Irland. Jeg vil se om ikô jeg p¬ dansk 
kan få Susan til at bidrage med lidt her i gryden af alle d e gode essenser, de 

har udtrukket af vildt mange videnskabelige beretninger.  

Er tørret tang en frisk grøntsag?  

Ja. Tørret tang er en superfrisk grønsag, med en holdbarhed der 
tilnærmelsesvis er uendelig, sålænge det opbevares tørt i en lukket pose, i 

mørk e ved den laveste temperatur man har i sin bedrift, behøver dog ikke at 
være i fryseren.  

Grunden til det er som jeg siger, er, tang evner at bløde meget hurtigt op i en 
skål med ferskvand i. Det rehydrerer så hurtigt, man tror det er løgn og er lige 

til at  bruge i maden.  
 

 

 

http://www.idegryden.dk/ide/vejledning-i-at-hoste-dansk-tang-til-eget-forbrug
http://www.idegryden.dk/ide/vejledning-i-at-hoste-dansk-tang-til-eget-forbrug


Vejledning i at høste dansk tang til 
eget forbrug  

Mens vi venter på det bliver formaliseret, det tang fiskerne alligevel får med op 
med deres grej kan sælges på fiskeriauktionen og komme ud i butikkerne, -  ja, 

-  da er vi altså selv nød t il at trække i vores waders og høste det fornødne for 
egen hånd, om vi vil, det også skal være lokal, nordisk tang der kommer i 

maden i stedet for udelukkende tangarterne fra andre egne af verden. Vi bliver 
nok nød til længe endnu at benytte os af verdens øvrige ressourcer af 

spisetang.  
Allerede vikingerne vidste, saltholdigheden i de indre, danske farvande er for 

lav, til at det meste tang for alvor gider at blive til noget. Derfor bragte de det 
med glæde med hjem fra Island, Nova Scotia, Irland, Norge, B retagne og 

Normandiet.  
Søl f.eks. bliver ingen rigtig ting til i de indre, danske farvande. Det smager af 

ingenting og er ekstremt underudviklet.  
Måske skulle vi også takke de asiatiske folkeslag for at de i en strid strøm har 

sendt diverse tangprodukter til os via import og eksport de sidste 25 år, 

istedet for at stille os op med et elitært koncept om, maden absolut skal 
komme fra norden for at være god nok.  

Skal vi endeligt være stringent nordiske i vores madlavningspraksis, er det nok 
nordmændene og is lændingene vi henter vores mest smagende tangprodukter 

fra.  
Det danske smager ingenting af, men indeholder alligevel gode komponenter.  

Søndag den 21. november var jeg afsted med tre tanginteresserede ved 
Norsminde, øst for Skanderborg på højde med det øver ste af Samsø, for at 

demonstrere hvordan man kán bære sig ad med at høste sin egen tang. Den 
ene er min datter Eyas klasselærer Lars. Det er ham der har taget billederne.  

Der er ikke ret meget forskel på højvande og lavvande i tidevandszonen i vore 
indre, danske farvande. Ca. 30 cm. Det er radikalt meget anderledes end f.eks. 

vilkårene for mine californiske kolleger John & Barbara Stephens Lewallen, 
Mendocino Sea Vegetable Company. Der er tidevandsforskellen helt op til 8 

meter, men det er så også direkte u d til verdens største hav: Stillehavet.  

Dog når der er fuldmåne og nymåne bliver endnu mere af tangen blottet ved 
lavvande, både her og der. Sådan en dag var den 21. november, fuldmåne, 

men pga. vind fra nordøst  
var det alligevel begrænset, hvor meget hav et trak sig væk fra kysten. Der ses 

dog på billederne tangvækster, der er kommet til at ligge oppe i luften, så man 
kan studere dem nærmere.  

Er man heldig det er fuldmåne eller nymåne og samtidig kraftig fralandsvind, 
åbner der sig sjældne dybder af gode, danske tangforekomster. Så det er med 

at holde øje med sin kalender og vind og vejr.  
Ja. Jeg bruger et lugejern. Udser mig en vækst der ser godt ud og bruger 

jernet til at skære den af og fiske den op i hånden.  



Selvfølgelig skal man ikke gå amok med sådan et apparat og bare luge væk. 
På den anden side behøver man heller ikke at være ræd for at skabe lys og 

rum til nyt liv. Stenene i tidevandszonen er bedækket af sporer, der er fluks 
parat til at blive til nye fuldkomne tangvækster, så snart der er plads til  det.  

Vi har ihvertfald tre gode brunalger i tidevandszonen.  
Blæretang, savtang og buletang. Der ud over er der jo så alt dét, vi kan høste 

af på dybvandslokationerne ved de undersøiske stenrev i Kattegat.  
Jeg har oprettet et galleri, hvor man ser mig høs te savtang i tidevandszonen:  
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/HvordanHSterManTangIDanmark#  

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Helene! du kan også komme med når jeg og nogle andre fra 
tangnetværket skal ud og høste tang i uge 18 syd for Århus på 

østkysten. Hvis du gerne vil prøve sammen med nogle andre i første 

omgang...  

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Hej Helene. Du spørger, om der er en særligt god sæson for at høste sin 
egen, danske vildtang. Tak for dét. Det er altid godt med lidt debat... Jeg 

er endnu ikke selv færdig med at blive klog på det. Har studeret mig til, 
tang vokser bedst mens havvandet er allermest koldt. Vanskeligt at t ro 

på for os, der kender fra naturen, planter vokser bedst mens jorden har 
en temperatur over de 15 grader. I overgangen mellem september og 

oktober 2010 var jeg på Samsø for at høste dansk tang sammen med 17 
andre medlemmer af Susan Løvstad Holdts tangnet værk. Jeg fangede 

det følgende fotografi af dansk savtang, der spirer fra sin sten. Tænk sig, 
at spire fra sine sporer i starten af efteråret. Hvad er man så ikke blevet 

til i april eller maj måned, når man vokser hurtigst mens det er koldest? 
Det er for m it vedkommende bare med at komme ud og kigge efter i 

april/maj måned og se, hvad fine, store planter spirerne er blevet til i 

løbet af vinteren. Gad du også gerne deltage oppe fra Vensyssel af, var 
vi vel lidt bedre gående m.h.t. at være kyndige på emnet.. .  

http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/HvordanHSterManTangIDanmark
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


 

3.   

Helene Overby  

Hej Thorkil. Tanghøst -  kan det foregå hele året eller har det en bestemt 

høstsæson ? mvh Helene  

 

Kan havvand næringsberige ens 
økologiske grønsager?  

 



At bruge havvand som gødning vil de fleste danskere nok betragte som 

væsenligt længe re ude i hampen, end det er til at forholde sig til. Umiddelbart 

vil man jo tænke, det svarer til at fjerne sine mælkebøtter og skvalderkål ved 
at drysse salt på dem, så de visner... Brugt på den rigtige måde derimod, er 

essens af havvand et sublimt næring sstof tilsæt, der f.eks. får tomater til at 
udfolde hele deres genetiske potentiale også smagsmæssigt.  

Tør du springe ud på det dybe og overskride en transcendental grænse for 
horisont, da er det amerikanske website http://www.oceansolution.com  et vildt 

fedt ocean at dykke ned i vidensmæssigt. Disse amerikanere har i mange år 

drevet forsøg med at bruge havvand som gødning og har kollossal succes med 
det også forretningsmæssigt, -  uden det i denne sammenhæng dog er  andet 

end en omtale af en helt unik idé.  
For jeg selv virker det umiddelbart indlysende, grønsagerne på landjorden kan 

have lige så god gavn af næringsstofferne i havet, som brun - , rød -  og 
grønsagerne i havet kan det. Selvfølgelig kan de det. Hele oprind elsen til det 

organiske liv på landjorden findes i havet.  
På http://www.oceansolution.com  kan man f.eks. se beskrevet, en tomat 

genetisk set er designet til at udnytte 36 mineraler. I NPK -gødning er der 3. 
Fra ha vvandet får tomaten dem alle 36 og udnytter så sit fulde, genetiske 

udviklingspotentiale. Mennesket er genetisk set designet til at udnytte alle 
havets 90 mineraler, men vi får dem i alt for fattigt omfang og bliver 

dysfunktionelle af det. Vi kan hente dem  alle i ganske lidt dagligt tang med i 
maden, men da også fra økologiske grønsager, der er dyrket med havvand 

eller tang som gødning.  

 

 

 

 

 

 

http://www.oceansolution.com/
http://www.oceansolution.com/


Kan man bruge tang som gødning 

for sine hjemmedyrkede 
grønsager?  

 

Ja. Det kan man udemærket godt. Vi har eksperimenteret med det i nogle år. 

Det bedste virker til at være, at tage til stranden om efteråret, samle så meget 
tang man kan slæbe hjem/har plads til i bagagerummet, grave det ned i sin 

jord, hvor det så hen over vinteren komposteres til særdeles næri ngsberiget 
muld.  

Det er en misforståelse, salt fra tang skulle kunne skade ens afgrøder. I NPK 
står K'et for kalium, der er det salt, der er mest af i tang.  

Er man utålmodighed og gerne vil kunne gøre nytte af tangs gødningsværdi fra 
det kommende forår, da  findes der allerede flere gødningsprodukter, man kan 

købe, der er baseret på tang.  
Grønkål f.eks. er kendt for at være en af vore bedste kilder til mineraler og 

vitaminer. Grønkålen er oprindeligt en strandplante, der yndede at blive næret 
af tang. Det gø r grønkål også i dag. Det giver gode, kraftige planter og 

næringsværdien er givet endnu bedre. Kålen udvikler også flere aromastoffer, 
når det vokser i tanggødet jord.  

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Den seneste nyhed er, vi har haft succes med et e ksperiment, der gik ud 
på at dyrke jordskokker i tanggødet jord. Jordskokkerne på billedet er 

frisk opgravet fra haven her den 16. januar 2011, hvor det mærkeligt 
nok er helt forårsagtigt i vejret. En billedserie om hele forløbet af 

eksperimentet kan ses h er: 
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/ForsGMedTangSomGDningForJordskokker#  

 

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Nu er det jo ikke sådan, det kun er kål, der nyder godt af muldjord med 

komposteret tang i. En anden ting vi har forsøgt os med er squash. Dér 
blev et højbed etableret så sent som i juni måned, hvor en bærepose 

ålegræs blev bygget ind i den hjemkøbte muldjord. Hov, -  vil 
algeforskeren sige. Ålegræs e r ikke en tangart. Nej, vil jeg sige, men 

ålegræsset formår ligesom tang og strandengsurter at optage 

næringsstoffer fra havet, både vi og planter kan gøre god gavn af. Denne 
her squash fik f.eks. den meget underlige kvalitet, den havde en 

fuldkomment ubeg ribelig holdbarhedstid. På billedet er den et år gammel 
ved almindelig stuetemperatur. Der gik 18 måneder før den rådnede. 

Squash vi køber i supermarkedet er begyndt godt og grundigt at rådne 
den næste weekend vi kommer og vil gerne bruge mere af dem... Tæ nk 

sig at noget vildt tilført fra havet, kan gøre så stor en forskel...  

http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/ForsGMedTangSomGDningForJordskokker
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


 

Hvad lever tang af?  

 

Ja. Tang skal vel også have noget at leve af, for at kunne blive til noget. Vi har 

en gammel talemåde der hedder, man kan leve af en sten.  



Derved forstås, at v ære yderst nøjsom. Kunne klare sig godt med meget lidt.  
Skal vi gætte gåder?  

Prøv at se på billedet af stenen.  
Det er de kraftfulde bevægelser i bølgeskvulpszonen der har forarbejdet 

stenen til den form, den har. Jeg har fundet den på en vestsjællandsk st rand, 
hvor der er millioner af dem, med den samme smykkeagtige, ovale form.  

Prøv at se en høj bjergkæde for dig, som dem de f.eks. har i Norge. Historisk 
set nyligt skudt op fra undergrunden, pga. kontinentalsoklernes sammenstød 

med hinanden.  

Hvad er forsk ellen på disse høje mineraltinder og den forholdsvis lille sten, jeg 
viser på mit billede???  

Det er simpelthen at tang får sig noget at vokse af, direkte indtaget gennem 
"huden".  

Tang har jo ingen mund som os, den kan bruge til at spise med.  
Mellem år og d ag ude i det helt store spand, hvor tang allerede var levende før 

os, som det er det i dag, bliver selv den højeste bjergtinde efterhånden til en 
mere og mere flad, mosbegroet bakke at se på.  

Vandet forandrer støt og roligt bjerglandskabet. Det regner ind i hver eneste 
lille sprække i klippen. Når vandet fryser til is udvider det sig og har da en 

kraft så mægtig, at det sprænger klippen i stykker. Støt og roligt. Bid for bid. 
Over tusinder af år.  

Med smeltevandet om foråret rives mindre, afsprængte klippest ykker ned fra 
bjergtinderne.  

De ender ude i havet.  

Der ligger de i brændingen og skurrer videre.  
Al denne skurren mod hinanden frembringer mikroskopisk slibestøv, der 

fortrinsvis aflejres i marskområder på planeten som blødt, fint mudder.  
I havet er dette dejlige mudder tangs livret.  

Slurp siger det, lige ind igennem "huden",  
hvor det så anvendes som byggesten for cellerne i tangen.  

På denne måde opbygger tangen sig af summen af hele det i naturen 
tilstedeværende mineralrige. Det er derfor man kan være sikk er på at få en så 

stor overflod af mineraler, ved at tage lidt tang med ind i hverdagskosten, at 
cellerne frit og kvit kan vælge mellem alt det, de hver for sig genetisk set er 

designet til at udnytte.  
Det er glemt viden der her genfortælles, fordi jeg er  gammel nok til at kunne 

huske det.  
Vi er faktisk designet til at udnytte væsenligt mere af de mineraler, der er 

tilgængelige for os i naturen, end dem vi kan få fra mineralunderernærede 

planter og dyr på landjorden.  

 

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Så er det jo ikke så underligt vi bliver syge på alle mulige mærkelige 
måder, hvor vores underernærede immunforsvar fejlfortolker situationen 

og giver sig til at angribe ellers nogenlunde sunde celler, som om de var 
et angreb af sygdom. Så er det måske hel ler ikke så mærkeligt, vi kun 

anvender omkring 10% af hjernens og hele centralnervesystemets 
kapacitet. Vi har jo simpelthen fjernet os fra den madingrediens, der 

oprindeligt gjorde, vi evolutionært kunne udvikle os til homo sapiens'er. 
Hvordan kunne noget  så drastisk ske her i Danmark, når vi ellers for 

1.000 år siden havde 9.000 års tradition for at have lidt tang med i den 
gode dagligkost? Det spørgsmål svarer jeg gerne på, den dag der er én 

eller nogen, der seriøst gider at høre på det og forholde sig t il det. Tror I, 
det bare blev defineret som træls fattigmandskost (af hvem iøvrigt) og 

så vendt ryggen til, fordi vi kunne komme til at spise hvedebrød i stedet.  

Vejledning i at få tang nok i maden 
uden at få for meget jod  

Det er et velbegrundet forbehold  mange mennesker har, man må være 

forsigtig med tangen for ikke at få overdosis af jod. De Sundhedsmyndigheder 
der burde have rådgivet for længst om hvordan man kyndigt forholder sig i 

denne sag, har endnu ikke gjort det, mig bekendt.  
Det var mit eget for behold fra starten af, hvor jeg nok var interesseret i tang, 

men bange for at bruge det pga. eventuelle pådragelser af skadeeffekter.  
Jeg har forsket grundigt på feltet, også på egen krop, og er kommet med en 

vejledning, i samarbejde med to engelsktalende , kvindelige forskere om 
dosering af tang i kosten så man får tang nok uden at få for meget af det 

gode, så det bliver skadeligt.  
Min omtalte jodvejledning kan ses her:  

http://tang - thorkil.dk/jodvejl edning.pdf  
Iøvrigt bør man måske nok overveje, når man tager tangen med ind i maden 

per beslutning, at lade være med at bruge det kunstigt jodberigede 
køkkensalt.  

Med tang med i maden har man brug for at have styr på sit daglige jodoptag 

for ikke at få ov erdosis af det bedste.  
Da kan selv de 150 mikrogram jod man dagligt får fra sit kunstigt 

næringsberigede salt også godt tælle med.  
Vores oprindelige måde at få sund og naturlig jod var ved at have tang med i 

http://tang-thorkil.dk/jodvejledning.pdf
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


maden. Derfra får vi det også bedst i dag.  
Men s elv i de gode havsalte som f.eks. himalaysalt er der også jod med. Det 

bør også tælles med.  
Bliv nu endelig ikke skræmt. Man skal væsenligt over 1.000 mikrogram jod i 

døgnet for måske at være i en eller anden forgiftningsfare.  
Op til da virker jodtilskude t fra tangen særdeles belivende, idet vi har 

undværet det i så mange århundreder, hvor vi ret beset trængte til det.  
Vores organismer hungrer efter naturlig jod.  

Ik' no'et der er kunstigt, uøkologisk fremstillet,  

som det syntetiske er.  
Det er nemt at holde  sig inden for 1.000 mikrogram jod i døget, selv som ved 

at have tang med ind i maden i alle måltider...  
Man skal bare følge min jodvejledning og så holde øje med nyhederne om 

næringsstofdeklarationen på 16 forskellige, danske tangarter, der er lige på 
tra pperne men vist nok endnu ikke udkommet.  

 
 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Du spørger til tang som kosttilskud. Tang er i sig selv et kosttilskud, en 

slags krydderi på tilværelsen, kunne man sådan set godt sige. Hvis du 
ikke har lyst til at eksperime ntere direkte med mundfølelsen af det, kan 

du købe det i kapselform. Sådan en kapsel er lige til at sluge op til et 
måltid og gør lige så god gavn som tang i almindelighed. M.h.t. 

tangkapsler har vi her i huset ganske god tillid til Naturdrogeriets 
produkt er, alene fordi det er en af vore ældste danske på 

helsekostmarkedet. For f.eks. blæretangskaplernes vedkommende er det 
specifikt oplyst, hvor stort indholdet af jod er. Der er 115 -220 mikrogram 

jod i hver kapsel, nogenlunde svarende til sundhedsmyndighede rnes 
anbefalede daglige max optag. Men så skal du lade være med at bruge 

salt med kunstigt tilsat jod, om det er denne grænse, du vil overholde. 

Personligt bruger jeg ofte 2 af disse kapsler. En til dagens første måltid 
og en til eftermiddagsmåltidet. Det er stadigvæk et jodindhold der ligger 

væsenligt under det af WHO anbefalede, daglige max optag, men 
kapslerne mætter ganske meget i sig selv og jeg skal jo altså også have 

plads i maven til iøvrigt at spise den gode mad.  

2.   

Mia Lohse  

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Det lyder godt, jeg vil  forsøge mig med noget af det du anbefaler -  kan 
det evt fås som kost tilskud ? Da jeg heller ikke er fiske spiser i stor stil 

kan jeg godt fornemme det vil være meget gavnligt.  

3.   

Thorkil Degn Johansson , 4 måneder siden  

Kære Mia Lohse. Det vil gøre dig og dit barn særdeles godt at bruge tang 
i maden under graviditeten. Barnet har brug for omega 3 fedstofferne til 

at udvikle sin hjerne og centralnervesystem. H er er fedtstofindholdet 
70% og fra naturens side er det for 50%'s vedkommende designet til at 

være omega 3 i form af DHA og EPA. Den bedste kilde til disse 

fedtstoffer er tang. Det er også derfra fiskene får det. Nu ved jeg jo ikke 
hvor meget fiskespiser, du er, men det er meget almindeligt, at en 

kvindes hjernemasse skrumper under graviditeten, fordi barnet 
nødvendigvis må have disse fedtstoffer for at kunne udvikle sig optimalt. 

Tager du tang med ind i maden i den størrelsesorden jeg oplyser i min 
jodvejl edning, er der ingen risiko for at få for meget jod. Du spørger, om 

jeg ved noget om tang/kelp/taremel som kosttilskud. Det gør jeg. Det 
kan du se på http://tang - thorkil.dk  Kelp og taremel skal du være 

forsigtig med at bruge. Det er dét, jeg kalder Kombu i jodvejledningen. 
Det er dér, der er det allerstørste jodindhold samlet set i alle grønsager, 

hvad enten de er fra havet eller ej. Der er også jodindhold i fisk, fordi de 
spiser tang, det er bare mere behersket. Naturligt forekommende i 

planterigets grønsager er der kun forsvindende lidt jod. Bruger du 
taremel, så gør det i en størrelsesorden, der ikke overskrider 1 tsk. i 

døgnet. Hvorfor ikke istedet bruge søl tang og vinge tang, du nemt kan 

købe hjem online? Det er noget af det mindst jodholdige, men så kan du 
til gengæld også bruge noget mere af det og på den måde bedre få nok 

af de næringsstoffer, der er i tang i så høj en koncentration som ellers 
hverken i plante -  eller d yreriget, -  med mindre dyrene, som du skriver, 

har fået tangtilskud til kosten i deres levetid.  

4.   

Mia Lohse  

Interessant -  jeg har netop ledt efter lignende anbefalinger på netdoktor 
-  uden held. Var usikker på om man som gravid skulle blive tang spiser...   

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://tang-thorkil.dk/
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Tang med i hverdagsmaden, -  hvor 
meget og hvor lidt?  

Det er svært at give eksakte mål på hvor meget og hvor lidt der skal til, for at 

man har fået tang nok til daglig. Der er imidlertid nogle tommelfingerregler 
man kan bruge, vi her i bedriften har erf aret, ved i årevis at arbejde tangen 

med ind i maden.  
Lige meget hvad det så end er for noget tang, mætter maden væsenligt mere. 

Antageligt fordi tang er en højere koncentration af næringsstoffer end man 
finder i plante -  og dyreriget. I vores tilfælde bliv er vi veltilpas mætte af en 

måltidsvolumen, der er mellem 25 og 30% mindre, end hvis ik' der var tang i. 

Det er ikke lige sådan at måle og veje op, men har man det lige som os, der er 
kede af at smide uspist mad i skraldespanden, så kommer man efterhånden 

efter, at vide at blive mæt af mindre, fordi det er surt sjov at smide god mad i 
skraldespanden. Supper kan genbruges, men ellers hyller vi princippet om at 

frisk, tillavet mad er bedst.  
Noget tyder på, det er bedre at have ganske lidt tang med i hvert ene ste 

måltid døgnet rundt, end at spise store portioner af det engang imellem. Men 
hvordan skal man bære sig ad med dét, når man hen over arbejdsugen må 

nøjes med kantinemad, der ingen tang er i? Online er der indtil flere 
kapselprodukter tilgængelige, man k an indtage som tilskud til hvad så end 

man spiser i et måltid.  
Hvad er indikatoren for, at man har fået tang nok?  

Et vedvarende, uanstrengt højt energiniveau hele den vågne dag. At man 
bliver bedre udhvilet af mindre søvn.  

Hvad er så indikatoren for at hav e fået for lidt tang i sin mad? At man "går 

død" i det, før ens arbejdsdag er slut.  
Iøvrigt kan man godt skele til min jodvejledning  

http://tang - thorkil.dk/jodvejledning.pdf  
og dér danne sig et begreb om hvor meget og hvor lidt der er fornødent.  

5 gram kombu pr. person, hvad enten det er i våd eller tør tilstand, mætter 
væsenligt mere end mindre jodholdige tangarter. Man kan, efter vores 

erfaring, slet ikke spise så meget kombu, hvad enten det er tørt e ller vådt. 
Måske er det kroppens selvregulerende effekt, der træder i aktion og siger: 

"Hallo fætter! Du bliver dårlig, hvis du spiser dig igennem alt det du har øst op 
på din tallerken".  

 

 

http://tang-thorkil.dk/jodvejledning.pdf


Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Selv tak, Carl Henrik. Jeg har også prøvet at få for meget af det gode og 
er kun glad for, nogen gider at gøre nytte af, der ér mulighed for at 

bruge tang i maden, hvor man nøjes med at udnytte de velafbalancerede 
goder det giver at bruge tangen i maden kl øgtigt. Herligt salatforslag du 

har med butang, vi her i Danmark kalder vingetang og tihi, -  skal vi købe 
det nemt ind på nettet, så hedder det gudhjælpemig wakamé, hvad 

enten vi får det fra Bretagne via http://www. gourmettang.dk/  eller fra 
japanerne i helsekostbutikkerne vi har, hvor det går under dette 

handelsnavn. Indtil vi får det gjort godt og grundigt nordisk ved at høste 
det selv i egne nordiske farvande, da er vi nok nød til at æde, nogle 

andre har sat navnep ræmissen på handelsprodukter vi har gode 
ressourcer af i eget nordisk farvand. Hmmm... Er det ik' bare godt, det 

er en god vare, man har mulighed for at købe nemt, online?  

2.   

Carl Henrik Tallaksen  

Tak Thorkil. Det er prisværdigt, at du har gjort dig den ule jlighed at lære 

os andre omkring jod problematikken. Du beskriver det meget godt og 
giver anbefalinger i din jodvejledning. Det er ganske let at forstå. Jeg 

selv startede med for store portioner af tang. Ganske lidt tang gør sig 
faktisk ganske udmærket. De  lidt mindre jodholdige tangarter kan man 

bedre fråse med.  

 

 

 

 

 

http://www.gourmettang.dk/
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Fremstilling af nordisk tangpulver/ -

granulat  

 
De danske tangarter egner sig godt til i tørret tilstand at blive ristet og 

kværnet til pulver.  

Tørre t og derefter korttidsristet tang er ganske  nem at kværne til pulver i en 
morter. At bruge tang i pulverform som tilsætning til sin yndlingsføde er 

almindeligt i Irland og en god måde at bruge det på.  



 

Når kviste ne af tang er ristet  på brødrister små 4 -5 minutter  er det supernemt 

at kværne det til  pulver i morteren, -  der jo også er et redskab vi taditionelt 
har med os helt tilbage til stenalderen. Lige til at stoppe i maden som en 

næringsberigende ingrediens, man bliver helt homo sapiens af.  

 

 

 

 

 



Æbleflæsk med pulveriseret 
savtang  

 

Æbleflæsk fremstillet på traditionel vis, men med pulver af tørret, ristet og pulveriseret dansk 
savtang tilsat  

Ingredienser  

Pulver af dansk savtang  

To meget store danske madæbler  

Krydderier man ynder, i dette tilfælde friskkværnet karry, himalayasalt og en blandingspeber 

med granulat af tørret hvidløg  

Lidt god stegeolie  
Røget flæsk  

Fremgangsmåde  

En kvist tørret, dansk savtang ristes på en brødrister et par minutter på hver side og kværnes 

til pulver i morter  

Æblerne skrælles, renses for urenheder og skæres t il småstykker  

Krydderierne ristes i den smule stegeolie der bruges  

De parterede æblestykker tilsættes sammen med pulveret af savtang  

Æblemosen står og simrer mens man steger flæsket sådan som man ynder at stege sit flæsk  

Tilberedningstid  

Kan nok gøres på u nder en time, hvis man har travlt.  

Antal personer  2  



Tangsnacks af ristet vingetang  

 

Alaria esculenta hedder på dansk vingetang, fordi det er, hvad det ligner i frisk 

tilstand. Det findes i dansk farvand, hvor vi mig bekendt endnu har til gode at 

høste det . Det er udbredt i hele verdenshavet. Japanerne kalder det Wakame. 
Det gør franskmændene også, når de høster det ved det yderste af Bretagne. 

Det er nok bare fordi det er et handelsnavn, man formoder kunderne kender. 
Det er en af de i sig selv bedst velsma gende tangarter. Vingetangen i denne 

opskrift er høstet ved Bretagne og solgt af www.gourmettang.dk  

Ingredienser  

Et par kviste pr. person  

Fremgangsmåde  

Vingetangen ristes på en brødrister et par minutter eller indtil  midterribben 

begynder at poppe  

Tilberedningstid  

Under 5 minutter  

 

http://www.gourmettang.dk/


Søl på rugbrød med bruchetta og 
peberrod  

 

Der er brugt tørret Søl, der er tjekket efter for sandkorn og andre ting, vi ikke 
bryder os om at få i munden. Det er synd at opbløde Søl'et. Derv ed fordufter 

den karakteristiske gode smag som dug for solen.  

Dog, -  den smule væde Søl'let trækker til sig fra bruchettaen gør, det bliver 
endnu mere blødt at skære med kniven og tygge.  

Ingredienser  

rugbrød  

smør  
Søl 

bruchetta fra glas  
revet peberrod  

Fremgangsmåde  

Brødet smørres  
Søl'et anrettes på det smurte brød  



et passende lag bruchetta smøres ud over tangen  
til sidst garneres med peberrod efter smag og behag  

Tilberedningstid  

5-10 minutter  

Antal personer  

Det viste på billedet er nok til at mætte en v oksen person  

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Hej Ulrik. Selv om jeg allerede har svaret dig på mail, synes jeg lige jeg 
også vil kopiere linket til Maine Coast Sea Vegetables online ind her, så 

andre læsere også kan finde sig et godt og sikkert sted a t købe bl.a. 
Dulse (Søl): http://seaveg.com/shop/index.php?main_page=index  

2.   

Ulrik, 5 måneder siden  

Har du nogle links til hvor man kan købe søl online? Evt. fra Canad a/USA 

som du nævner. Tak  

3.   

Thorkil Degn Johansson  

I vikingetiden hentede vi i fast pendulfart Søl i Island, hvor man havde 
stranden delt op i "marker". I rå, tørret tilstand er det rigtigt god mad, 

man får en kanongod energi af at spise. Det giver en stærk 

udholdenhed. Vi har Søl i  vore egne, indre danske farvande, men 
saltholdigheden i det indre hav er for lav til at Søl udvikler sit fulde 

potentiale. Derfor er det fortsat en god ide at købe det hjem fra Island 
eller Irland. Kan også købes hjem online fra Canada og USA.  

 

http://seaveg.com/shop/index.php?main_page=index
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
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Müesligrød  med tykmælk og søl  

 

Dulsen (Søl) er tjekket for urenheder, klippet i stykker og anrettet oven på 
grøden. Inden det spises er det en god ide at røre Dulsen ud i grøden. Så 

suger det lidt væske til sig og bliver blødt at tygge.  

Ingredienser  

Müesligrød man foretrækker  

Tykmælk  
Søl 

Fremgangsmåde  

Kog grøden mør  

kom det i en skål  
hæld lidt tykmælk ud over  

tjek Dulsen for urenheder og klip det i små stykker  
rør Dulsen ud i grøden og lad trække et par minutter inden spisning  

 



Tilberedningstid  

ca. 20 minutter  

Pizza  med Søl  

 

Ved at gå ind på denne pdf - fil får man en detaljeret gennemgang i hvordan 

pizzaen fremstilles:  
http://tang - thorkil.dk/pizzamedsoel.pdf  

Ingredienser  

Man kan bruge hvad som helst man gerne vil bruge i en pizza, men den 

særlige måde at bruge Dulsen på er en god ide at genanvende, da Dulsens 
særprægede, unikke smag netop kommer til sin ret, ved at bløde op i den 

smule tomatpasta, der er anrettet oven på den forbagte pizza.  

Fremgangsmåde  

Fremgangsm åden gives udførligt i den ovennævnte pdf - fil.  

 

http://tang-thorkil.dk/pizzamedsoel.pdf


Tilberedningstid  

2 timer hvor man har god tid  

Antal personer  

2 

Tynde kødruller med mør dansk 
fingertang og dressing  

 

Selvhøstet dansk Fingertang er kogt mørt og klippet i små stykker, hvor det så 

bliver anre ttet på ultratyndt tørret kød, sammen med en dressing man ynder.  

Ingredienser  

Ultratyndt lufttørret skinke  
en lille finger Fingertang  

dressing, i dette tilfælde bestående af lidt rygeost, lidt soya, lidt risvinseddike, 

salt og peber, -  og nåh ja, der var o gså finthakket persille med.  

Fremgangsmåde  

Det der tager længst tid er at få Fingertangen til at blive bare nogenlunde mør. 
Det bør simre i kogende vand i timer før det er er tilfældet.  



 

Tilberedningstid  

Er et spørgsmål om hvor rå man gider spise Fingertan gen  

Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Her ses hvordan de færdige ultratynde kødruller med dansk Fingertang 
ser ud:  

 

 

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Blancherede knopper af Blæretang 

anrettet på rugbrød med smør og 
røget Stenbidder  

 

Tangen er i dette tilfælde frisk  høstet.  

Det kan også gå an at have det tørret,  
bløde det op en times tid  

og så blanchere det.  
Man kan jo ik' li'e rende ud og høste det frisk  

hver andet øjeblik.  

Ingredienser  

Rugbrød  
smør  

røget stenbidder pillet af benene  
blæretangsknopper  

Fremgangsmåde  

Ganske som man iøvrigt ville have lavet sig en god mad.  

Tilberedningstid  

Ret kort  



Brunkål med pulveriseret s avtang og flæsk  

 

Så kan I godt glemme alt om, som beskrevet i tema, jeres børn og børnebørn 

kun gider rødkål i glas til jul og ik' anden kål hen over året. Formentlig er det 
polysacchariderne i brun havtang der får denne brunkål til at smage helt unikt 

sødt, på en måde der i allerhøjeste grad tiltaler slikmunde.  
Ved nærmere betragtning indgår rørsukkeret og sukkerstofferne fra tangen i 

en højere en hed, der giver en helt ny sødmeoplevelse, der bestemt er delikat. 
Nogen siger, man ikke kan fordøje tangs polysaccarider pga. mangel på et 

bestemt spaltningsenzym man kun udvikler i tarmfloraen, når man 
regelmæssigt optager tang, fisk og skaldyr. Hvad så m ed at komme igang med 

at integrere dette spaltningsenzym ved at tage en smule tang med ind i 
ethvert måltid?  

Allerede den afdøde engelske læge og forsker Eric. F.W. Powell nævnte i 1968, 
tang nogen gange tager lang tid om at virke, men at det er en sikker  heler på 

sigt.  

Ingredienser  

25 gram rørsukker  

hvidkål  
ca. et gram pulveriseret Savtang  

flæsk  
krydderier man ynder, alt efter deltagernes i måltidets smagsløgs indretning. 

Altid en mere eller mindre unik sag.  

 



Fremgangsmåde  

skær kålen i småstykker  
rist og pulveriser en kvist Savtang  

Sukkeret brunes i en gryde sammen med lidt fedtstof af en slags man godt kan 
li'.  

Kålen hældes op i gryden sammen med tangpulveret.  
Det simrer et par timer og tilsættes lidt kogt vand under vejs efter behov.  

Imens steger man god t og grundigt sit flæsk på en pande eller i en ovn på 
bagepapir.  

Tilberedningstid  

Det er godt at gi' sig god tid til at lave dejlig mad  

Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

NB: Spørg en erfaren mand og få at vide, tangtilskuddet til retten  gør, 
man kan fordøje kålen/undgå at det giver sig til at gasse i store 

mængder. Tang med i maden giver en i mange henseender uanstrengt 
optagelse af de gode næringsstoffer, i stedet for at omsætte dem til 

prutter vi ingenting kan bruge til, andet end at l ugte fælt af.  

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Denne lille kvist at tørret Savtang var nok to do the whole trick i denne 

moderne, men alligevel oldnordiske tangret. Her ses kvisten sammen 
med det rørsukker der bruges.  

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


 

3.   

Thorkil Degn Johansson  

Den færdige ret i d ette tilfælde smukt arrangeret af Margot  

 

 

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Frikadeller med pulveriseret dansk 
savtang  

 

Det eneste usædvanlige i den her opskrift er, der er anvendt dansk tang i 
opskriften, selvhøstet fra pure dansk tidevandszone, hvor vi har rigelige 

mængder af det, sålænge vi høster det bæredygtigt, hvilket jeg har gjort. 

Bæredygtigt vil sige ikke at være for grådig, således tangen har optimale 
muligheder for at regenere.  

Ingredienser  

Hakket kalv og flæsk  

en kvist savtang  
kartofler  

hvidkålsnitter til at stege mørt i en sovs  
havsalt og krydderier  

Fremgangsmåde  

Tangen ristes og pulveriseres inden kødfarsen røres sammen. Tilsættes inden 
omrøring.  

Frikadellerne steges på normal vis.  
Kartoflerne er skrællet og kogt møre.  

Kålen er finsnittet, stegt sammen med karry og salt i en gryde og tilsat vand, 
for at blive til en sovs.  



Tilberedningstid  

45 minutter  

Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Måltidet ligner en hvilken som helst anden, god, dansk frikadelle med 
tilbehør af kartofler og kålsovs. Det er ikke til  at smage overhovedet, der 

er tang i, men den glade spiser af måltidet gør på den måde alligevel god 

gavn af bruntangs fortrinlige næringsstoffer.  

2.   

Thorkil Degn Johansson  

På billedet ses det pulverisede Savtang tilsat frikadellefarsen  

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
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Rugbrød med ost, spegepølse og 

spejlæg drysset med flager af 
tørret søsalat og søl  

 

Et lidt anderledes højt belagt smørrebrød. Det anvendte tang giver en pikant 

smag til måltidet. Den smule ristning der sker af det mens ægget stivner, 

vækker smagsstoffer ne i det ekstra til live.  
Flagerne af søsalat og søl kan købes online hos  

http://www.gourmettang.dk/  

Ingredienser  

1 skive fuldkornsrugbrød  

smør  
en skive ost  

en skive spegepølse  
1 æg  

flager af tørret søsalat og søl  

 

 

http://www.gourmettang.dk/


Fremgangsmåde  

Ægget slås ud på en opvarmet pande og drysses straks efter med flagerne af 
tørret søsalat og søl.  

Imens speglægget stivner smøres rugbrøddet og anrettes med ost og 
spegepølse.  

Når speglægget er færdigt anrettes det øverst.  

Tilberedningstid  

15 minutter  

Langtidsstegte stegeben med tang 
af kødblad og grønkålsalat med 
perlespelt  

 

Det særlige ved retten er nok, der er det pære danske kødblad med i den, en 

tangart der uden tvivl oprindeligt fik sit navn, fordi det i farven minder om rødt 

kød. Brug t i dette måltid viser det sig at mørne kødet perfekt og give det en 
ubeskrivelig god smag, ud over det mærkbart leverer de gode virkninger, det 

giver at have tang med i maden. Kødblad hedder også Dilsea carnosa.  

 



Ingredienser  

Stegeben af gris -  så mange m an kan spise  
½ porter -  lidt vand  

1 gram tørret kødblad  
½ til trekvart dl. perlespelt  

1½ dl. kogende vand  
1 rødløg  

4-5 jordskokker  
100 g frisk grønkål  

1 håndfuld hasselnødder  

1 tsk. sennep  
1 tsk. honning  

salt og peber  
olie  

Fremgangsmåde  

Start med at riste kødbladet på en brødrister. Selv om det er tørret bør det 

have ca. 6 minutter for at tørre så ekstra grundigt ind, det er nemt at kværne 
det til pulver i morteren. Ellers er det for sejt at kværne.  

Kødblad, salt og peber drysses på kødet og masseres ind.  
Benene brunes godt i en stegegryde med lidt olie.  

Der tilsættes en ½ porter og en ½ dl. vand.  
Når på kogepunktet igen skrues der ned til lav simretemperatur, hvorefter 

benene passer sig selv 5 timer.  

Perlespelten hældes i en skål og overhældes med det kogen de vand. Lad det 
stå og trække med et låg over til spelten har suget det meste af vandet. Hæld 

det overskydende vand fra.  
Fjern grønkålen fra stokken og skyl det.  

Skræl løg og jordskokker.  
Grønkål, løg og jordskokker hakkes meget fint i en processor.  

Olien  opvarmes i en gryde.  
De hakkede grøntsager tilsættes  

og simrer for middel varme 8 -10 minutter.  
De hakkede hasselnødder tilsættes og retten  

simrer yderligere 5 minutter.  
Undervejs kan der spædes med anelser af kogende vand, om man synes retten 

udvikler sig  til at blive for tør.  

Tilberedningstid  

6 timer med mulighed for at lave meget andet undervejs  



Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

På billedet ses stegebenenes tilstand. Kødet var så mørt det var 
supernemt at pille det fra benene.  
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Sildemad med ristet søl og 
vingetang  

 

Det særlige ved opskriften er at der er anvendt ristet tang. Søl tangen er knust 
med fingrene ud over høstsilden og det ristede vingetang er med som en side 

snack til at gnave i undervejs.  

Ingredienser  

En skive rugbrø d 

smør  
en skive ost  

et spejlæg  
filet af fed høstsild  

små kviste af søl og vingetang  

Fremgangsmåde  

tangen ristes på brødrister i et par minutter på hver side  

brødet smørres og pålægges en skive ost  
imens er ægget ved at stivne  

spejlægget anrettes på maden  
silden lægges ud over  

og drysses med det fingerknuste, ristede søl  
 

 



TIPS: Lad gerne retten stå en fem minutter, så søl tangen får lov til at stå og 
trække lidt af sildelagen. Det mørner hurtigt tangen og folder dens 

smagspotentiale fuldt ud  

Tilberedningsti d  

15 minutter  

Sylte på rugbrød med 
fuldkornssennep og flager af 
vingetang  

 

Flagerne af vingetang er brugt direkte fra posen. Det er bedre at riste dem på 

tør pande et par minutter, -  ind til de er knasende sprøde at tygge. Ellers kan 
de være en smule fade  i smagen. De erstatter rimeligt godt ristet løg fra pose, 

især med hensyn til at gøre god g avn af sulemaden.  

Se mit tangtip :   

http://www.idegryden.dk/ide/det -er -cool -det -er - jul -og-vi -kan - fa -os-noget -sul  
 

 

 

http://www.idegryden.dk/ide/det-er-cool-det-er-jul-og-vi-kan-fa-os-noget-sul


Ingredienser  

En skiv e rugbrød  
smør  

skiver af grisesylte nok til at dække rugbrødsskiven  
helkornssennep  

flager af vingetang  
bitte lille smule revet peberrod  

Fremgangsmåde  

Rugbrødet smørres  
skiver sylte skæres og anrettes på brødet  

så meget sennep som man kan li' anrettes ovenp å 
det drysses med flager af vingetang  

og pyntes med stykker af reven peberrod  

Tilberedningstid  

15 -20 minutter  

Antal personer  

1 

 

 

 

 

 

 



Udvalg af fed fisk med blancherede 
knopper af blæretang  

 

Det særlige er, der er tang med i maden. Det er plukket på sydsid en af Djurs 
med langskaftede gummistøvler i maj måned 2010.  

Ingredienser  

knopper af blæretang  
varmrøget laks  

fede marinerede høstsild  
røget stenbidder  

rugbrød  
smør  

Fremgangsmåde  

Man sidder og smør sig de gode fiskemadder med blæretangs knopper, man 

kan ove rkomme at spise.  

Tilberedningstid  

Et aftenmåltids tid med få forberedelser  

 



Sildemad med trelags blancheret 
vingetang  

 

Det særlige ved opskriften er, der er opblødt og blancheret vingetang med i så 
store stykker det dækker hele rundtnommen af rugbrød  

Ingredienser  

Vingetang fra midt på væksten  
1 skive fuldkornsrugbrød  

smør eller grevefedt i anledning af suletiden  
et blødkogt æg  

fuldkornssennep  

Fremgangsmåde  

Vingetangen blødes op og blancheres til den har en tilpas mørhed men 
stadigvæk med lidt "tyg" i.  

Imens smøres rugbrøddet og ægget koges.  

Det dejlige møre vingetang anrettes oven på rugbrødet i tre, lige store lag.  
Oven på dette anrettes det sild, man bruger, det blødkogte æg skåret i ½ og 

en pæn klat fuldkornssennep.  

Tilberedningstid  

30 minutter  



Antal  personer  

1 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Her ser man hvordan den færdige mad ser ud:  

 

 

 

 

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Hjemmelavet ost med flager af 
sporofyller af vingetang  

 

Denne ost med skiver af vingetangs sporofyller er både let at finde lige her og 
ved forhandleren, til at betale sig fra, let at lave og meget let at komme til at 

elske på groft brød til morgenmaden.  

Ingredienser  

½ liter youghturt naturel står i et kaffefilter og drypper af  

snitter af vingetangs sporofyller  
krydderier man ynder + salt af samme slags  

kry dderurter i frisk eller tørret form  

Fremgangsmåde  

Youghurten hældes op i kaffefilterposen, så det kan stå og dryppe af.  
Når det er dryppet færdigt af, tilsættes vingetangsskiverne direkte, sammen 

med krydderier og krydderurter  

 



Tilberedningstid  

Reelt 45 mi nutter tagende i betragtning de timer youghurten tager om at 
dryppe af er tid, hvor man kan lave noget andet imens  

Antal personer  

2 kan spise af det i flere dage  

Sporofyller af vingetang kan købes her under handelsnavnet Mekabu:  

http://www.makrobiotik.com/epages/es10478406.sf/de_DE/?ObjectPath=/Sho
ps/es10478406_Makrobiotik/Categories/Lebensmittel/Meeresgem uese_Algen  

Ristet purpurhinde der skifter fra 

brun til grøn mens den svides i 
olien.  

 

Det særlige ved opskriften er, der er purpurhinde med. Det findes i dansk 

tidevandszone, men forhandles mest som nori i butikkerne, fordi japanerne er 

http://www.makrobiotik.com/epages/es10478406.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/es10478406_Makrobiotik/Categories/Lebensmittel/Meeresgemuese_Algen
http://www.makrobiotik.com/epages/es10478406.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/es10478406_Makrobiotik/Categories/Lebensmittel/Meeresgemuese_Algen


25 -30 år forud, me d at sælge tang til os danskere i vores helsekostbutikker.  
De danskere der har kapaciten til at høste og sælge den bedste danske tang, 

tvivler på, om der er mennesker nok i DK der vil betale hvad det koster at få 
vild nordisk dansk tang hjem på sit spiseb ord, sådan lige ind over med 

computeren, hjemme fra dén stol, hvor man sidder aktuelt og arbejder.  
 

Ingredienser  

purpurhinde stykker af 5 gram pr. person selv om det er tørret vægt.  
Tørrede ananasstykker eller endnu bedre tørret frugt som der er så meget g odt 

af i den vilde, danske natur, der ellers bare ligger og rådner op, fordi vi har 
travlt med alt muligt andet end at hente det hjem som vi gjorde på høst i 

gamle dage.  
En olie der kan tåle friturestegningstemperaturer, da det er på denne måde, de 

nordves tamerikanske kystindianere har fortalt mine hvide meddelere, man har 
spist sin purpurhinde lokalt. Friturestegt sammen med fed fisk.  

Fremgangsmåde  

Olien varmes op i stegetingen.  

Purpurhindestykkerne dyppes ned i den hede stegeolie, lige ned og op, et 

ånded ræt senere af de dybe.  
Det gode vilde, frugt man har ligges sådan lige ved siden af.  

 
TIPS: Pas på ikke at fritere purpurhinden for hårdt. Det er den ikke så glad for. 

Den kan brænde af og blive noget mærkeligt kul at stoppe i munden.  

Tilberedningstid  

15 m inutter  

Antal personer  

2 

 

 

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Hvorfor hedder det så en hinde af purpur farve, når det tydeligvis er 
både brunt og grønt? Tjah. Min gode ven Prannie fra Irland fortæller, den 

første frost giver en lækker sødme til purpurhinden. Den skifter også 
farve derved, ligesom bladene på træerne, når kulden sætter ind. Den 

får en smuk purpur farve, indikerende, hallo, nu er jeg lige klar til at 
blive brugt som lækker menneskeføde, -  om blot I levner mig mulighed 

for at formere  mig videre, -  dvs. lade være med at ribbe mig totalt.  

Vintersuppe med granuleret søl  

 

Det særlige ved opskriften er den variant af søl, der er med. Jeg kender det 

efterhånden fra hele den nordlige halvkugle i munden min som smag, -  og 
denne har en ganske  særlig kvalitet ingen af de andre har. Lige som de brune 

tangarter har den ganske mange sukkerstoffer i sig, der i fordøjelsen leverer 
særligt gavnlige indflydelser til det menneskelige trivsel og velvære.  

Iøvrigt adskiller dette søl granulat sig ved at være hårdt som sten umiddelbart 
man tygger på det. Det skal lige som brun tang blødes op og koges for at blive 

super mørt.  
Burde jeg lade være med at fortælle, hvor jeg får mine gode råvarer fra?  

Næh.  
Det er http:// www.gourmettang.dk/  

http://www.gourmettang.dk/
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


der forhandler det nævnte søl granulat online,  
så man lige får det hjem i sin postkasse  

med pakkeposten.  
Der er jo ikke meget ved at fortælle om noget godt  

om ikke også man oplyser, hvor man har skaffet sig  
det fra.  

Ingredienser  

En lille rodbede  
en lille gulerod  

en lille persillerod  
lidt grønkål  

lidt god stegeolie  
1 tsk. granulat af søl  

kogende vand  

Fremgangsmåde  

Grøntsagerne renses og skæres i småstykker.  
Imens opvarmes den lille stegegryde med det fedtstof i man ynder at bruge.  

De skårne grøntsager smides der op i sammen med søl tangen og lidt kogende 

vand.  
Undervejs tilsættes kogende vand så grøntsagerne er dækket, -  lige stikker 

toppen af hovedet op over vandet.  

Tilberedningstid  

5 kvarter  

Antal personer  

1 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

På billedet ses den færdige suppe, en portion til én person, der mættede 

fuldkomment, uanset hvor ringe den så end er i volumen. At blive 
perfekt mæt af lidt, ligesom japanerne, -  det er ik' så ring'. Det ku' godt 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


nok li'e vær' ret møj værre r... Igen, igen. Det er fantastisk så meget 
tang kan gøre ved de smage der er i ens andre råvarer i maden. Her er 

det eneste krydderi og gav en for mig helt ny variant af gode overtoner 
på de dejlige grøntsagers smage.  

 

Flamsk bøf med granulat af søl  

 

Flamsk bøf er en opskrift vi her i huset har det med at vende tilbage til ind 

imellem. Det er god efterårs -  og vintermad. Navnet er måske ikke særligt 
dansk, men det er udelukkende danske råvarer der anvendes, -  bortset fra det 

søl der i dette tilfælde er i.  Det er hentet hjem fra Bretagnes tidevandskyst, 
tørret og granuleret og til salg hos http://www.gourmettang.dk/  

Grunden til, det er særligt godt at anvende er, det overhovedet egner sig til 
kogning og at der er man ge flere sukkerstoffer med end der normalt er i søl.  

http://www.gourmettang.dk/


Der burde sikkert også have været noget ekstra pynt med til maden. Det sjove 
er bare, det smager så utroligt godt i sig selv, der slet ingen grund er til nogen 

ekstra fornøjelse. Det er en sjælden ting, men okay, synes vi.  

Ingredienser  

I dette tilfælde var det oksemørbrad, svarende til hvad 2 personer kunne have 

lavet sig en god bøf ud af. Det blev så bare brugt som en slags gullashkød, det 
lige så vel kan være.  

Til retten bruges så meget ris man tror på,  man kan spise. Det kunne også 
sagtens have været stenaldermaden spelt, vores ældste kornsort med en god, 

ny renæssance.  
Den smule stegeolie man godt kan li' at bruge.  

½ stort rødløg  
½ porter øl  

70 gram koncentreret tomatpuré  
1 spsk. sennep  

1 spsk. sukker  
2½ dl. grøntsagsbouillon  

En lille spsk. granuleret søl  

Fremgangsmåde  

Granulatet af søl smides lige ud over en tallerken for at tjekke, om der er 

noget at sortere fra, man ik' gider at tygge på. Det har vi endnu ikke fundet 
med denne variant.  

Kødet man bru ger skærer man i mindre stykker.  
Imens varmes olien i gryden, løget skæres i småstykker og svitser lidt.  

Når løgstykkerne er ved at være møre pøtter man tomatpuréen ud over, 
hælder sukkeret på, senneppen, grøntsagsbouillonen og det granulerede søl.  

Det kog er lige op engang og sættes så på simretemperatur i den forvarmede 
ovn til 130 grader i en tre timer, hvor man imellem kan lave alt muligt andet 

og sørge for at tilberede risen også, -  eller spelten om man vil.  
Søl tangen jævner gryderetten til den helt r igtige konsistens.  

Tilberedningstid  

Ret lang tid hvor man også har tid til alt muligt andet  

Antal personer  

2 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Hvad man ser på billedet er den lille spsk. fuld granulat af søl, smidt ud 
over en tallerken for lige at tjekk e om der er nogle urenheder, det er 

godt at fjerne. Der var igen ingen.  

 

Rullepølse på rugbrød med drys af 
ristet granulat af vingetang  

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Det særlige ved håndmaden er, der er vingetang i den, selv om nogen påstår, 

der ikke findes vingetang i DK's farvandszoner. Det gør der, såvel i østre 

Kattegat, Limfjorden, Skagerak og Nordsøen ifgl. publikationen Danish 
Seaweeds, udgivet af Ruth Nielsen, Botanical Museum, Gothersgade 130, DK -

1123 Copenhagen K, Denmark. Der er bare ingen der høster det til os, så  vi 
køber den samme slags tang fra Frankrig, Irland eller Japan, hvor man alle 

steder kalder det ved det japanske navn wakame, måske bare fordi japanerne 
var de første på markedet, der gerne ville sælge tang til europa.  

Déngang anså vi andre det for at vær et noget langhåret snak, der vist nok ik' 

var god nok hold i.  
Måske ender det langhårede hippisnak med at blive erkendt som faktoren, der 

for alvor kunne gøre noget ved at få folkesundheden op at stå igen, efter at 
have lidt ganske alvorlig skade populatio nsmæssigt set,  

ved at konvertere for 1.000 år siden  
til at spise hvid brød hver morgen  

meget hellere end noget med tang i.  
Det sku' vel ik' vær' så ring endda...  

Varianten fra Bretagne man kan få hos  
http://www.gou rmettang.dk/  

er en rigtigt god erstatning for at vente på det gode,  
vi endnu mangler at få hevet op fra eget hav.  

Kommer tid kommer råd.  
Efter da vil det også være interessant ind imellem at variere mellem tang fra 

hele verdenshavet.  

Ingredienser  

1 skive r ugbrød  

smør til at smørre den  
1 tsk. vingetangsgranulat  

2 tsk. fuldkornsennep  

Fremgangsmåde  

Granulatet af vingetang ristes på en tør, opvarmet pande i 5 -6 minutter, til det 
knaser mellem tænderne som flæskesvær.  

Rugbrødet smørres.  

Skiverne af rullepølse sk æres.  
Senneppen anrettes  

og der pyntes med det ristede vingetangsgranulat.  

Tilberedningstid  

20 minutter  

http://www.gourmettang.dk/


Antal personer  

1 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Focus på hvordan den gode mad med ristet, granuleret vingetang ser ud 
tæt på.  

 

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Focus på hvordan vingetang ser ud in natura og hvordan Prannie 
Rhatigan i Irland mener, det er mest bæredygtigt at høste det.  

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


 

Gammeldags Revelsben med godt 

med savtangspulver i sværen og 
brunkål med sølgranulat  

 

Der bliver talt en del om, vi danskere efterhånden kun forstår at bruge 

helstege af gris, så som ribben, mens vi ellers maler det meste af gris til fars, 
vi så flittigt bruger i maden vores. Den her opskrift er et nyt forsøg på at bruge 

god gammel sulemad i julemaden vores, at vi kan h ave det godt ved sulen 

fordi tangen med ind over gør det muligt at bruge det til at holde varmen i 
vinterkulden og få godt arbejde gjort iøvrigt.  

Søl tangen giver kålen en røgagtig saltsmag, mens savtangen mørner stegen 



meget, uden at det bliver særligt sa lt. Det går godt til hinanden. Pudsigt 
savtangen er så lidt salt. Det er nok bare fordi vores indre farvande nærmest 

består af ferskvand fra åerne og regn.  

Ingredienser  

En steg Revelsben til 2 personer, dvs. ca. 500 gram  

1 tolvtedel hvidkålshoved (det er i kke beregnet til gemmemad)  
4 gram tørret dansk savtang  

Salt og peber  
5 gram sukker  

1 spsk. granulat af søl  

Fremgangsmåde  

Start med at riste det tørrede savtang og kværn det i kaffemølle eller morter. 
Nogle kafemølleproducenter er ikke længere så stolte af,  man også kværner 

tang og krydderier i deres møller. Det synes jeg man skal tage helt roligt og 
bare kværne videre.  

Det er rimeligt hårdt arbejde, skal jeg hilse og sige, når man kværner de 
hårdeste ting på en oldnordisk stenalder morter. Altså med håndkra ft forstås.  

Kålen snittes fint og steges i en gryde hvor der er en spsk. søl granulat med.  

Der er også lige pøttet de 5 gram sukker med op i kålgryden.  

Tilberedningstid  

2 timer  

Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Her ses at sværen er god og grundigt gnedet med pulver af 4 gram 
tørret, ristet savtang ud over salt og peber.  

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


 

Ristet, pulveriseret tang på små 

stykker ristet brød, smurt med 
hvidløgssmør.  

 

Det særlige ved opskriften er, det er en af ens gode muligheder for at have i 

størrelses ordenen 5 gram tang med i maden dagligt som den nye NNH -værdi, 
man gerne vil opfylde.  

Konceptet er derudover særdeles enkelt.  

Man tager sig noget rigtigt godt brød med masser af kærner o.a. gode sager i.  
Det skærer man i mindre skiver, man rister godt på s in brødrister.  

 



Mens brødstykkerne stadig er glohede, smører man dem med hvidløgssmørret 
og drysser tangen på, man forinden har ristet og kværnet i morter eller 

kaffemølle på eget ansvar.  

Ingredienser  

Hammergodt frisk brød fra bageren.  

Tangpulver man lige har stået og kværnet en 5 gram af, så man også kan 
bruge af det den næste dag.  

Hvidløgssmør eller smør man selv blander med friskpresset hvidløg.  

Fremgangsmåde  

Det er godt nok beskrevet i beskrivelsen af det særlige ved retten, hvordan 
man bærer sig ad med  at sammensætte den.  

Tilberedningstid  

25 minutter  

Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Ja Lis. God ide at servere det sammen med en velkomstdrink til en 
sammenkomst! Her til foråret vil det jo også være oplagt med friske 

krydderurter i hvi dløgssmøret, f.eks. brøndkarse vi har sat i 
vindueskarmen i køkkenet efter inspiration fra dig.  

2.   

Lis Klein  

Det skal prøves -  en rigtig lille let spise til velkomst.  

3.   

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/lis-klein-1
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Thorkil Degn Johansson  

Hej Natasja. Mig bekendt er endnu den eneste måde at skaffe sig 
savtang og blæretang, at trække i sine waders og høste det selv. Der er 

ik' no'en endnu der gør det for os og sælger det på nettet, som det ellers 

meget gøres med tang. Køb du dig bare nogle waders og træd ud i 
tidevandszonen, når rette tid er som jeg besk river i: 

http://www.idegryden.dk/ide/vejledning - i-at -hoste -dansk - tang - til -eget -
forbrug  

4.   

Natasja  

Hej Thorkil! Er meget inspirerende. Hvor kan jeg købe den tang? På 

forhånd tak Natasja  

5.   

Thorkil Degn Johansson  

Tak Susan. Ja. Du har jo smagt det selv på dine meget inspirende 
Tangdage på Samsø: 

https://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TangdagePaSams#  Jeg 
nød i særlig grad din gulerodsret med havspagetti, inspireret af Prannie.  

6.   

Susan L. Holdt  

Jeg har smagt det lækre brød tilberedt af Thorkil selv. Særdeles skønt. 

Frossent hvidløgsbrød fra supermarkedet "go home" eller "stay in the 

freezer"  

7.   

Thorkil Degn Johansson  

Tak Carl Henrik. Jeg giver dig helt ret. Har selv prøvet at spise det 
tilsvarende som den eneste frokost en dag. Jeg blev meget dejligt mæt, 

men kunne dog ikke lade være med at undre mig over, hvordan så lidt 
kan mætte så meget. Det er forøvrigt en konstant forundring, jeg  der er 

ude i. Det ér altså mærkeligt tang så hurtigt gør en rigtigt godt tilpas i 

http://www.idegryden.dk/ide/vejledning-i-at-hoste-dansk-tang-til-eget-forbrug
http://www.idegryden.dk/ide/vejledning-i-at-hoste-dansk-tang-til-eget-forbrug
https://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TangdagePaSams
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


maven. Et glas koldt hvidvin til... Tihi. Jeg kan næsten smage i min 
mund, hvor godt smagene supplerer hinanden.  

8.   

Carl Henrik Tallaksen  

Super Thorkild. Det var en nem måde at få sig noget tang på. Og på en 

meget delikat måde. Passer perfekt til et glas koldt hvidvin.  

Rå søl som dagens første måltid  

 

Jeg havde et par år, hvor rå søl fra posen var det eneste, jeg spiste til 

morgenmad.  
Det var rart på den måde ligesom at få in dkredset, hvad det specifikt er for 

nogle goder i fordøjelsen tangarten leverer.  
Uanset hvor bombet man er efter den forrige friaftens udskejelser, bliver man 

inden for en time kanonfrisk i pæren og så sprængfyldt med energi, man 
nærmest har lyst til at da nse. Det mærkværdige er denne virkning sådan set 

varer hele arbejdsdagen, omend man kan profitere af også at have noget tang 
med ved eftermiddagsmåltidet.  

Det er imidlertid ingen god ide, efter min mening, primært at tage tagen med 

ind i maden til aftensmå ltidet og få det hele dér.  



Efter fyraften skal vi helst falde helt ned på jorden. Komme ud af det høje gear 
og bare rekreere os til at blive klar igen til den næste dags store udfordringer.  

Det gør man bedst med virkningen af tang en smule på afstand.  

Ingr edienser  

6-8 gram søl  

Fremgangsmåde  

Det er altid godt at kigge sit søl efter for urenheder, inden man stopper det i 

munden. Ligesom vi fjerner jord fra vores kartofler og iøvrigt gør grønsager 
godt istand.  

I søl finder man typisk rodfæstninger, dvs. den "r od", væksten bruger til at 
holde sig fast til en sten på havbunden. Det er sjældent at kunne få søl uden at 

nogen af dem er med. De svarer til at tygge på sandkorn. Bestemt 
ubehageligt.  

Andre ting vi ikke bryder os at gnave er bitte små sneglehuse, der kan  gemme 
sig mellem vækstens blade.  

Nogle gange kan der være noget hvidt på overfladen, der godt kunne minde 
om mug. Det er det på ingen måde. Det er sunde kalium salte der er trukket 

ud i overfladen, fordi søl tangen ikke er blevet hurtigt nok tørret i sole n.  

Hardcore høstfolk der har rigtigt meget højfjeldssol bruger søl tangen til 
gødning i haven i stedet, når saltene trækker ud på overfladen.  

Der har de det sværere i Irland, fordi det regner så meget og er tåget meget af 
året. Derfor er der ofte salte på ydersiden af søl fra Irland. Det kan sagtens 

spises, men det er ikke lige så kønt at se på, som søl der er perfekt soltørret i 
første hug.  

Tilberedningstid  

Den tid det tager at pille sin søl tang fra hinanden og tjekke det for de nævnte 

urenheder  

Antal per soner  

1 

 

 

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Hej Jacob. Du kan roligt tage tang med hjem, når du alligevel er ude og 
plukke muslinger. Det tang man kan se på banneret på min hjemmeside 

http://tang - thorkil.dk  Tang Mad Fra Hav har jeg selv sanket netop ved 
Skagens østkyst i området mellem Skagen og fyret. Jeg tog det i 

bølgeskvulpzonen, hvor det lå og drev. Omkring 20% af et års vækst af 
dybhavstang bliver revet løs fra sine stenhæfter og en pæn del af det 

skyl ler op på stranden. Så længe det ligger ude i vandet og er helt frisk 
at se og dufte til, da egner det sig udemærket til menneskeføde. 

Hjemme igen kan du hænge det til tørre et lunt sted. Du vil opleve, det 
bliver knastørt inden for et døgn. Når det er tør ret kan du klippe det i 

mindre stykker og pakke det væk i kraftige plasticposer med en 
lukkedimmer på. Tangen i poserne kan du bruge i din kollegielejlighed. 

Rister du et par gram pr. person og knuser det i en kaffemølle eller 

stenmorter, da kan du tilsætt e det til uanset hvad for noget varm mad 
du laver dig. Et par gram pr. person lyder af meget lidt. Tænk på, det 

meste af det tang, du finder har tabt minimum 50% af sin vægt ved at 
tørre ind, helt op til 85%. Send en frankeret svarkuvert til mig på 

adresse n Solvej 7, 6000 Kolding. Så skal jeg sende dig en smagsprøve 
på søl.  

2.   

Jacob  

Det vil jeg meget gerne. Så kan jeg prøve det. Mine forældre bor oppe 

ved Skagen. Så jeg plejer at tage fisk med hjem, når jeg er på besøg 
ved dem -  og om vinteren plukker jeg mu slinger. Men måske skulle jeg 

begynde, at tage tang med også.  

3.   

Thorkil Degn Johansson  

Så på den anden side Jacob. Det er jul og jeg har meget tang liggende, 
vi ikke selv kan bruge det hele af. Den billigste måde du kan få noget af 

til prøve lige nu, er ved at sende mig en frankeret svarkuvert. Så skal 

jeg levere dig små prøver på dette og h int, du kan se mig benytte mig af 
her på idegryden. Andre kan også godt få leveret samme ved at 

http://tang-thorkil.dk/
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


henvende sig til mig på muligheden for det her på idegryden. Løber jeg 
tør er der sgu nok nogle sponsorer, der vil hjælpe til, med at gøre det 

helt almindeligt igen og okay, man da selvfølgelig bruger tang i maden 
dagligt, ung, midaldrende eller gammel som man er. Nu er der endeligt 

fiskere der er parat til at tage på havet det danske i nord (Kattegat) og 
høste frisk, dansk tang til os, ud over alt det andet vi h ar tilgængeligt på 

verdensmarkedet. Det er et skridt så stort i danmarkshistorien at det bør 
fejres med nye, banebrydende initiativer. Det her marketingsforsøg 

bliver hverken det første eller det sidste.  

4.   

Thorkil Degn Johansson  

Hej Jacob. Du har ret i at  tang koster, når man er på SU. På den anden 

side er 1 krone pr. gram særligt kostbart, når det er i størrelsesordenen 
5 gram tang vi bør ha' med i maden dagligt? Prøv at tænke på det på 

dén måde, du i stedet sparer omkring 50% af dine øvrige madudgifter, 
fordi du takket være den lille smule tang bliver meget bedre mæt af 

ubegribeligt meget mindre... Derudover har du da ret i, det billigste er at 
sanke det selv i skvulpezonen, tørre det og bruge det dagligt år ud og 

ind. 5 kroner om dagen må være til at ove rkomme, når du så til gengæld 
sparer så meget på dine almindelige mad -  og spiseomkostninger...  

5.   

Jacob  

Det ser lækkert ud. Alle dine opskrifter med tang er ret seje, og noget 

jeg vil prøve. Men på den side, du har henvist til, er tang rigtig dyrt. Og 
når j eg er på S.U., må jeg vælge sådanne dyre vare fra. Så jeg vil høre, 

om der er billige alternativer? (andet end at plukke selv)  

 

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Æbleflæsk med kværnet, ristet 
søsalat og søl  

 

Der afprøves her at bruge søsalat og søl istedet for dansk savtang. Søsalaten 
fordi den har en bitterlignende, peberagtig smag, der er temmeligt interessant, 

unik som den er.  

Sammen med det salte smag fra søl tangen og den sødme der er i den særlige 
variant af det, er det et bekendtskab, man godt kúnne finde på at komme efter 

en and en god gang.  

Ingredienser  

En spiseskefuld blanding af tørret søsalat og søl pr. person.  
1 stort madæble pr. person.  

10 gram sukker pr. person.  
Flæsk i en mængde man tror på man kan spise.  

Ellers kan rester af det gemmes i køleskabet en uges tid. De er nok spist 
inden.  

 



Fremgangsmåde  

Det særlige ved denne fremgangsmåde er at få ristet søsalaten tilstrækkeligt 
meget til at det er nemt at kværne. Det er sejere end søl tangen, der så til 

gengæld heldigvis godt kan tåle at riste så længe. Det tager hele 10 minutter 
for søsalaten at blive så sprødristet på en pænt ophedet pande.  

Æblerne gøres godt istand, så de er lige til at hakke i mindre stykker.  
Sukkeret pøttes op i gryden, måske sammen med lidt fedtstof, om man 

foretrækker det. En god gryde kan godt smel te sukker uden fedtstof.  
De skårne æblestykker hældes op i gryden, sammen med sukker og kværnet 

tang.  

Imens det står og simrer lige så lang tid som det tager at riste flæsket gyldent 
og sprødt, er maden færdig.  

Tilberedningstid  

1½ til to timer med rimelig nærværelse under vejs  

Antal personer  

1-4.000.000 alt efter hvordan man ganger det op  

 

1.   

Thorkil Degn Johansson  

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Her kan man se hvor meget blandingen af tørret søsalat og søl fylder på 
den lille pande, hvor det ristes. Blandingen er forøvrigt p.t. kun 

tilgæ ngelig som Salade De La Mer hos http://www.gourmettang.dk/  Vi 
har dog både søsalat og søl i dansk territorial farvand, vi kan høste. 

Søsalat og søl kender ingen territoriale grænser. Det vokser i 
verdenshavet, hvor det kan komme til det. Der må vi gerne skaffe os 

licens til at være professionelle høstere af det til industriformål, at vi alle 
kan få tang nok at spise, dagligt.  

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Her ses et nærbillede af hvordan det færdige mad ser ud. Det var e n helt 
rundtnom af rugbrød denne gang, hvor det forrige gang med æbleflæsk 

og anden tang var nogle smallere, bredere stykker.  

 

 

 

 

http://www.gourmettang.dk/
http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Sild og laksepaté på fuldkornsrugbrød med mos af 
advocado, feta ost, tangpulver, salt og krydderier  

 

Det er sådan set en lige ud ad landevejen hverdagsmad, hvor der bare lige er 
puttet passende mængde tangpulver med.  

Noget man kan lave sig i en fart når man har travlt.  

Ingredienser  

Skiver af multikernerugbrød  

smør  
laksepaté  

marineret sild  
Caviart af bruntang  

blødkogt æg  
1 tsk. tangpulver  

Fremgangsmåde  

Ved vi ikke allesammen godt hvordan man smører sig en god håndmad? Så er 

det vel bare også lige at integrere tangen den dag i dét, man gør.  

Den ene tsk. tangpulver er rørt op i mosen af moden advocado, feta osten, salt 



og kryd derier. Det har godt af at stå og trække lidt så tangen bløder op og ud i 
maden. Små ti minutter.  

Tilberedningstid  

Hurtig  

Antal personer  

1 tsk. tangpulver er fastsat ud fra, der var to personer i måltidet.  

Sidetallerken med rå mængder af 
egne krydderurter og finthakket 
søl tang  

 

I sommer mens der var rigeligt med friske krydderurter gjorde jeg forsøg med 

rigelige mængder af det, sammen med finhakket søl, for at se hvordan det var 
som en sideret.  

Erfaringen var, søl tangen bør hakkes finere end man kan se p å billedet, da det 
ellers helt overskygger smagen af krydderurterne.  

I finthakket tilstand går smagen af krydderurter op i en højere enhed med søls 
smag, der er ret eksotisk.  

Man bør forøvrigt ikke bruge salt som krydderi, da søl tangen er saltsmag nok i 
sig selv.  

Man kan selvfølgelig også bruge andre krydderurter end persille. Til sommer vil 



jeg forsøge at tilføje mælkebøtteblade, skvalderkål, brændenældeskud og hvad 
godt man iøvrigt kan finde på.  

Man behøver ikke at undre sig over de bagvedliggende madr edskaber er 
anderledes end i vort almindelige køkken. Det er bare fordi jeg er på 

sommerferie sammen med ungerne, vi er i et andet setup. Det er på ingen 
måde en collage jeg har stjålet et eller andet sted andet fra. Skal iøvrigt hilse 

at sige, min søn og min datter med fornøjelse spiste af sidetallerkenen, med 
var enige om med mig om, vi slet ikke kunne spise det hele dén dag. Det var 

simpelthen fór meget næring.  

Ingredienser  

Kruspersille fra haven  

søl tang  
kunne være æblecidereddike men det er hvidvinsedd ike i dette tilfælde  

hvidløgsfed  
soya  

kæmpenatlysolie eller anden god olie  
blandingspeber fra kværn  

Fremgangsmåde  

Persillen renses, topskuddene pilles af stilkene og finhakkes med kniven.  
Søl tangen renses og finhakkes, gerne mere end ses på billederne i c ollagen.  

De marinerende ting hældes ud over i de passende mængder og det står og 
trækker lidt inden spisning.  

Tilberedningstid  

20 minutter  

Antal personer  

9 

 

 

 

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Der kommer du med en rigtigt god ide, Lis. Sjovt som jeg ligesom i min 
mund kan smage, hvordan smagen af friskpillede rejer går i enhed med 

denne sidetallerken. Søl og reje sammen. Guf!  

2.   

Lis Klein  

Thorkil, godt det snart er sommer igen..... ser rigtig lækkert ud.... Tror 
det vil være rigtig godt til pil selv re jer!  

Madsalat med blomkålstang på 

bund af skiver af oksesteg fra 
marsklandet  

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
http://www.idegryden.dk/medlemmer/lis-klein-1


Det særlige ved denne opskrift ud, over der er rosenkål med og spirer af rosabi 

er, der er blomkålstang med. Det er første gang, vi her i hjemmet har brugt 

blomkålstang. Resulta tet var et særpræget godt smagende aftensmåltid for 
konen og jeg, ingen har grund til at skamme sig over at eftergøre i samme 

eller en eller anden anderledes madsalatform. Behøver bestemt ik' li'e at være 
den præcist samme opskrift. Det her er bare en ide til én måde at bruge 

blomkålstang på, det er bedre end godt at komme i god gang med at gøre i 
køkkenet sit.  

Ingredienser  

5 rosenkålshoveder pr. deltagende i måltidet  
2½ ret små gulerødder pr. deltager  

1 spsk. rosabispirer eller anden vild krydderurt pr. de ltager.  
Dressing i passende mængde til deltagerne. I dette tilfælde lavet af 

kæmpenatlysolie, æbleeddike, friskkværnet karry og lidt lyng og kveller salt.  
Kunne også gøres lige så godt med alt muligt andet, man ynder.  

2 skiver af den gode marsk oksesteg ma n har til overs fra i går pr. person. Ku' 
også lige så godt være alt muligt andet, godt kød i mindre portioner.  

Fremgangsmåde  

Rosenkålshovederne gøres i stand og mørkoges hen over 10 minutter. De 
drypper af efter kogning.  

gulerødderne skrælles og grovrives . 
De 5 gram blomkålstang pr. person tøes op i koldt vand og drysser på den 

måde af, hvad der måtte være af mindre urenheder i dem. Det kan man lade 
ligge på bunden af opblødningsvandet. Blomkålstangen snittes i dette tilfælde 

til småstykker. Var man mere f ræk kunne man tilsætte det til madsalaten uden 
snitning. Der er god bid i det.  

De vilde spirer skylles og snittes let i stykker.  
Dressingen man synes bedst om tilberede, tilbereder man.  

De tynde skiver af genbrugskødet varmes 10 minutter ved 180 grader.  

Ti lberedningstid  

60 minutter  

Antal personer  

I dette tilfælde ganget op til 2.  

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Her ses hvordan måltidet ser ud, når det er færdigtanrettet.  

 

 

 

 

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Brunkål med skiver af oksesteg fra 
marsk  

 

Brunkål er en børnevenlig måde at spise kål. Jeg husker selv fra barnsben, det 
var rart, der var den der krydrede, gode sødme med ind over, når vi en 

sjælden gang fik det om vinteren.  

Synes bare det kunne være sjovt at kombinere madæble med brunkål. Æblet 
tilføjer en god syrlig smag.  

Stegen er et forsøg vi har gjort, på at købe oksesteg fra marsken hjem via 
nettet og få den sat ved døren tidligt om morgenen. Det ku' snildt lade sig 

gøre, selv om det blev leveret helt fra sjælland og vi bor i jylland.  
Der er ingen ildelugtende gasser komm ende fra tyktarmen pga. savtangen der 

er med. Så fordøjer man kålen istedet for at gære den i tarmen.  

Ingredienser  

en ottendedel af et hvidkålshovede pr. 2 personer  
4 tsk. sukker  

et stort madæble  
en smule stegeolie  

1 tsk. karry  

2 gram tørret savtang malet til mel i morter  
en okstesteg fra marsklandet, så stor 2 voksne kan spise af den i fire dage.  

 



Fremgangsmåde  

Oksestegen tilberedes i vores tilfælde i stegeso. Krydres kun lige med peber, 
da kødet i sig selv er så smagsrigt og langtidssteger ved 130 grader i ovnen, 

hvorved det bliver perfekt mørt. Det var ik' det, der stod på stegeopskriften på 
deklarationen. Der stod noget med 1½ time ved 220 grader. Her i huset 

foretrækker vi bare langtidsstegning af kød fra marsken.  
Hvidkålen skæres i mindre stykker og ma dæblet skæres fri for kærnehuset og i 

mindre stykker.  
En smule stegeolie varmes i en stegegryde, hvidkål og æblestykker lægges i 

gryden, sukkeret drysses over og røres rundt og krydderiet tilsættes.  

Det tørrede savtang ristes knastør en 3 -4 minutter, pulve riseres i morter eller 
kaffemølle og tilsættes direkte. Brunkålen er færdig efter 1½ time.  

Tilberedningstid  

5 timer, hvor man reelt står over maden i 1 time  

Antal personer  

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Her kan man se hvordan det ristede savtang ser ud lige inden det bliver 
kværnet til pulver i morteren.  

 

 

 

 

 

 

 

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


Sammenkogt gryderet med 
bladtang  

 

Det særlige ved gryderetten er der er rosenkål med i den, som mange børn og 
andre mennesker bestemt ikke bryder sig om i måltidet, fordi man ikke  kan 

stofskifte det til andet end ildelugtende tarmgasser.  

Nå. Hvordan lærer ens stofskifte så at kunne fordøje kål stille og roligt?  
Det gør man ved vedvarende at have lidt tang med i hvert eneste måltid. 

Derved kultiverer man tarmfloraen til at kunne udn ytte indholdsstofferne af 
kålen, i stedet for at gære dem til en ildelugtende, gasudspydende masse.  

I dette tilfælde er der en lille bitte smule pulver af bladtang med i maden som 
krydderi. Det gjorde for det første at kunne fordøje kålen gnidningsløst. I 

iøvrigt gjorde det så dén ting, at måltidet blev så meget rigere på mange 
ledder og kanter, det er et bredt emne at skrive om. Hvilket jeg gør.  

Ingredienser  

Sådan som jeg har sat billederne op med kommentarer, er det nemt at se, det 

er rosenkål, gulerødder  og rødløg der er grønsagsingrediensen.  
Kødet er en fjerdedags sidste stump af oksesteg fra marsklandet.  

1 gram tørret bladtang.  

 



Friskkværnet sort peber og karryblanding, man ynder, da der er flere 
varianter.  

Mindre salt end man ellers ville have brugt pg a. tanget med i maden.  
Stegeolien man aktuelt bryder sig bedst om.  

Lidt kogende vand.  

Fremgangsmåde  

Kødet skæres i mindre stykker.  

Grønsagerne gøres rene og snittes.  
bladtanget ristes et par minutter på brødrister eller til det begynder at poppe. 

Da køler det af og er nemt at kværne i sin stenmorter, man har.  
Starten af stegningen/kogningen af grønsagerne sker, ved at opvarme 

stegeolien, kværne krydderierne derned i, mens det endnu ikke er for rygende, 
tilsætte saltet og til sidst det kværnede bladtang.  

Allerede ved tilsætningen af bladtangspulveret sker der en duftudvikling i 
kogerummet, der er et nyt kapitel i køkkenhistorien. Den er så unik, den kun 

kan opleves.  
De tilberedte grønsager og kødet tilsættes sammen med lidt kogende vand. 

Maden står og simrer færdigt ved laveste temperatur, hvor det godt kan passe 
sig selv, uden at brænde på. Kig dog efter undervejs om lidt mere kogende 

vand bør tilsættes.  

Tilberedningstid  

2 mennesker kan lave det til dem selv sammen på en time  

Antal personer  

2 

Kommentarer  

1.   

Thorkil Degn Johansson  

Tilsidst i denne lille historie vil jeg gerne vise et makrofotografi af, 

hvordan smulen af bladtang til 2 personer ser ud i friskkværnet tilstand, 
inden det tilsættes de andre krydderier:  

http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson


 

2.   

Thorkil Degn Johansson  

Hvad man ser på de tte billede er bladtanget, den smule der er, der bliver 

ristet et par minutter på brødrister, så det er supernemt at kværne det i 
morteren. Det er ristet nok når det popper og ligner blæretang, selv om 

der er bladtang.  

 


