Navne pa dansk tang

Det er meget godt, det alt sammen helst skal veere fra lige om hjgrnet af, fordi
vi sd sparer co2 pa at hente det hjem. Sadan er det jo bare endnu ikke med
tang. Jo jo. Vi har det sort pa hvidt i farvandene vores. Har bare undladt at
gere noget alvorligt hgstmaessigt og ernseringsmaessigt ved det i arhundreder
og pa den made overladt markedet til at handle med produkterne til andre end
de, der gjorde det engang, vi stadigvee k var igang med at udnytte det danske
tang.

Skal vi sa lade vaere med at bruge det tang vi allerede kan kgbe 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 veere en keempe bjgrnetjeneste at ggre sig selv og
sin familie.

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

bade med det japanerne o.a. sgrger for at skaffe os godt og grundigt, og sa
det, vi selv kan sanke, hgste og sende folk pa havet til at dybhavshgste for os.
Hvordan ellers na op pa det af Nordisk Ministerrad anbefalede niveau i Ny
Nordisk Hverdagsmad pa 5 gram tang med ind i maden dagligt?

Tanget pa billedet er  fundet pa hovedbanegarden i Berlin i vinduet til en
sushibar, pa vej hjem fra Frankrig.



Navnene péa dansk tang er bleeretang, savtang, sukkertang, fingertang,
blomkalstang, s@l, sgsalat, 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
veeret tilgeengelig i vores helsekostbutikker

Hvor kgber man det tang jeg
bruger i1 gryden?

Cavi-art for handles af Dansk Supermarked, f.eks. Bilka og Fatex. Se evt.:
http://www.caviart.com/Default.asp?ID=1

Tarret sgl, sgsalat, purpurhinde og vingetang (wakame) kaber jeg her:
http://www.gourmettang.dk/

Et andet sted at kagbe tilsvarende er her:
http://www.rawandmore.dk/kategori/15

Frossen blomkalstang og s@l kaber jeg her, hvor fra man ogsa kan fa frisk fisk
leveret t il sin hoveddgr:

http://www.friskfangst.dk/

Nordatlantens Brygge seelger tarret sgl fra Island:
http://www.bryggen.dk/default.asp?Doc=155

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

laenge har
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Flere muligheder kan findes ved at skrive de gaengse handelsbetegnelser i sin
sggemaskine. F.eks. wakame.

Bleeretang, savtang, sukke  rtang, fingertang og kedblad er man forelgbigt ngd
til selv at hgste.

Caviart baseret pa brun tang fra
vores naturlige handelspartnere

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

for Ny Nordisk Hverdagsmad udspringer fra Jylland.

Cauviart 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 bgrn i
en nordjydsk keelder...

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

Det pudsige ved det er, som det lidt endnu ggr sig geeldende, vil man lave et
godt produkt ud af tang, da kontakter man kolleger der befinder sig uden for
det i NNH definerede norden. | dette tilfeelde baserer succesproduktet sig pa
brun tang fra Skotland. Kunne du maske ogsa godt have sendt en skipper ud i
Kattegat og hente, Jens Mgller, istedet for at hente det helt i Skotland...
Vi har veeret 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 vaeddelgbsheste er opdreettet i marsken, hvor de aeder sig
uovervindelige kreefter til i graesarter og urter, der opfarer sig ligesom tang i

og med disse vaekster oversvgmmes ved hgjvande, hvor havet afgiver sine
naeringsstoffer, der optages af det neere planterige til havet, lige i
tidevandszonen.

Kgdet fra marsklam, -koer og -hgns er desuden af en kvalitet, der siger dybt
godnat til det meste af alt andet.

Det er sa velsmagende i sig selv, det ingen gvrige krydderier behgver. Kadet

er f.eks. med en naturlig salt smag, der intet ekstra behgver.

Det egner sig bedst til langtidsstegning ved lav temperatur.

Dette er den i vort nordiske land og kekken bevarede tradition siden

jernalderen, for pa god vikingemanér at sarge for at skaffe sig og sine dyr de
allerbedste neeringsstofkomponenter, man godt véd er tilstede i naturen

Det er functionel food, ligesom nar man i Irland har kanon succes lige nu med
lakseopdreaet, hvor laksenes kost bestar af 20% terret og pulveriseret tang.

Nar vi tager til os igen at have havets grgntsager med ind i kosten, da vil vi

med tiden indtreede id et samme organiske velveere, der i almenhed gjorde sig
geeldende de mange tusinde ar vi opretholdt budet fra bedstemoder Hav. At
have lidt af tangen med i alle dagnets maltider. Dérfra havde vikingerne deres
unikke, overlegne styrke.

Denne almeegtige kraft e  r lige sa vel tilgeengelig for os i dag som den altid har
veeret.

Det er blot et spargsmal om at holde op med at ignorere tang som en afskyelig
fattigmandskost og sa se at komme igang med at fa noget alvorligt gjort ved

det der med tang.

Det er tilgeengeligt  for os lige for naesen,



om vi sa blot raekker aktivt ud efter det.

Markedet skal nok fglge med til den forggede efterspgrgsel. Lige nu er der

fiskere, der sukker over at smide det tang tilbage til havet, de alligevel far op

med deres garn og andet grej. Det var da meget mere hyggeligt, om de kunne
tage det med i land og fa solgt pa fiskeriauktionen, sa vi kunne kgbe det hos
fiskehandlerne... Der arbejdes pa denne sag. Det gar bare ikke sa steerkt.

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

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

Se evt. ogsa min egen udforskning af marsklandet fra Hgjer i Ve stjylland til

Rotterdam i Holland:
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TravellingHomeThroughTheMar

shlandOfNorthernHoll andGermanyAndDenmark# 0og
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/VisitingTheAnciousKooglandClo

seToZaandamHolla ndlssueNecessaryNutrientsForHumans#



http://vmom.dk/forside.html
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TravellingHomeThroughTheMarshlandOfNorthernHollandGermanyAndDenmark
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TravellingHomeThroughTheMarshlandOfNorthernHollandGermanyAndDenmark
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/VisitingTheAnciousKooglandCloseToZaandamHollandIssueNecessaryNutrientsForHumans
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/VisitingTheAnciousKooglandCloseToZaandamHollandIssueNecessaryNutrientsForHumans
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Thorkil Degn Johansson

Billedet denne kommentar knytter sig til handler om ra knoglestyrke.

Man kunne ogsa sige den rygrad vi havde, mens vi endnu havde tangen
integreret i dagligdagskosten populationsmaessigt. Det er en knogle fra
et marsklam, sadan set bare et repraesentativt eksempel, der viser
stenharde knogler der er det opposivt modsatte af den frygtsomme

adfeerd, der praeger et knogleskart menneske, der knapt nok ter tage et
skridt i livet , af fare for at styrte om og knaekke knoglerne. |

bevidstheden vores knogler er supersteerke er der selv op i den hgjeste
alder kun mod pa at treede de vanskelige skridt frem i livet, vores

daglige udfordringer bestar af. Spring. Lab. Hop. Veaelt om. Fuld knal d
pa!!l Op pa benene, uanset hvad.

> e

Thorkil Degn Johansson

Tidligere har bgnderne i marsklandet tgvet med at veere abenmundede
om dét, der gar, deres landbrugsdyr bliver til kgd af en usaedvanlig god
smags - og nzeringskvalitet. Man synes maske ikke lige de t var lgdigt at
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forteelle sandheden, eftersom tang ikke var nogen synderlig lgdig ting at
tage i munden, hverken konkret eller verbalt. Lgdigheden af dén ting
gennemgar i disse ar en forvandling til det bedre, der gar, selv
marskbgnderne nu tager bladet fra munden og forteeller, de urter deres
dyr greesser pa opfgrer sig lige som tang, i og med urterne jeevnligt
overskylles af havvand, det evner at optage neeringsstofferne fra.

Grunden til der ogsa er en Thorshammer pa billedet af kedpakken fra

vores supermarked er, jeg gerne vil certificere, dette er god, oldnordisk
fode, der endnu er fuldt ud, vitalt levende i vores moderne Danmark,

dvs. tjenstliggarende til at komme sundhedsmaessigt pa fode igen




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

Nar det bliver marketid i norden far alle nordboere lyst til at spise sulemad. En
mad med meget godt fedt fra gris bl.a. S& holder vi bedre varmen i

vinterkulden og har en god arbejdsenergi hen over vinteren, uden at ophobe
noget af det pa os som fedtdepot er. Grunden til vi kan ggre det er, vi via tang
tilsat til sulemaden far tilfgrt ernaeringsstoffer, der gar vi udnytter energien i

stedet for at hobe den op, som om den allerede var nok brugt.

Hver eneste dag i kalendermaneden kommer jeg med en ny sulemads opskrift,
man med sindsro kan forteere, 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 braendes af som god energi

i marketiden,

der gar,

vi kommer haerde tud af endnu

en mgark og barsk vinter.

Det grgnne drys pa sveeren af ribbensteg er tangpulver.



Jod i tang?

Denne artikel skrives med en ven i tankerne, ved navn Carl Henrik Tallaksen,

der spgrger til, om ikke hellere man bgr fglge vejledningen om kun at fa max.
150 mikrogram jod fra tang i dagnet. Det er i anledning af, Naturdrogeriet pa

deres blaeretangskapsler har fglt 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 dggnet til at producere

de for kroppen ngdvendige stofskiftehormoner. Jeg har oversat en engelsk

laege, der gennem 25 ar brugte bleeretangspulver som s tottemedikament til
andre mediciner, der med hans dokumentation kunne lindre samtlige

folkelidelser bedre end sa ret meget andet. Se:

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

Eric F.W. Powell udg ser af sin indhgstede visdom og erfaring i min

overseettelse af hans veerk. Ofte beskriver han, at der er mange andre organer

end skjoldbruskkirtlen, der er jodforbrugende. Sa er 150 mikrogram jo ikke

nok...

Man kan fa alt for lidt af det som vi genetisk ha r faet gennem hundreder af ar,
hvorfor man syntes, man skulle putte s& meget syntetisk fremstillet jod i

kogesaltet, det burde kunne lindre problemet. Det tror jeg ikke pa det gar 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
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det tang, vi hver dag havde med i maden.

Man kan ogsa fa alt for meget jod fra sit tang, hvilket vi vesterleendinge i

seerlig grad er udsat for, fordi vores kroppe har glemt at fa det naturligt tilfart.
Selv japanere risikerer at blive skadet, men sa er vi oppe i at snakke om 10.
20.000 mikrogram jodoptag fra tang i dggnet.

Jeg haelder personligt til anbefalingen til vesterleendinge udgivet af WHO,

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

Inden for det spillerum er tre af disse bleeretangskapsler ingen udfordring,
lidelsesmaessigt set, da det kun leverer 600 mikrogram jod, samtidig med at

det giver tilstreekkeligt nok af ogsa andre stoffer, flowet har forngdent i
kroppen.

En kapsel med kun 150 mikrogram jod. Da gar jeg halvdad, for tidligt pa

dagnet. Sa hellere tre tak og veere i flow, lige til sengetid.

Modermeelk fra en kvinde der har
tang med | maden

At vii en lille krop kunne udvikle sa stor en hjerne og fantastisk
centralnervesystem, er efterhanden veldokumenteret tilstreekkeligt. Det var

fordi formadrene og  -feedrene havde tangen med i maden gennem artusinder.
Vor ogsa gode, gamle oldnordiske traditi on, der nu traenger sig gevaldigt pa



helt op i konceptet for Ny Nordisk Hverdagsmad.

Det er lige sa sofistikeret veldokumenteret vi populationsmaessigt ligger

monstrgst underdrejet i dag, fordi vi gennem tusind ar har forsaget det
fodevareelement, deribun  d og grund gjorde os til homo sapienser. Det er ikke
bare den fatale mangel pa tangets omega 3 olier, der nu slar igennem som
uhyggelige sindslidelser, dgdelige lidelser i kredslgbssystemet og at vi alt for

tidligt ma sige farvel til alt for mange af vore neere, keere, der bukker under for
kreeftlidelserne. Det er synergimaessigt set et resultat af at have dgmt 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 sla fuldt igennem, som det
nu gar.

Noget af det bedste en nulevende kvinde kan ggre for sig selv og sit spsedbarn
er, hun gennem hele graviditeten har tang med i maden i hverdagsmaltiderne.

Da g iver hun for det fgrste sit foster netop de neeringsstoffer der gjorde os til
mennesker genetisk set gennem artusinder og i dag. Hun undgar ogsa at blive
personligt udhungret for den smule af neeringsstofferne fra havet, hun trods alt
matte rumme i hendes or  ganisme. Det er en meget stor fordel for hende, fordi
det er en naesten overmenneskelig stor opgave, bade at vaere mor og

succesrig kvinde pa arbejdsmarkedet. Det kan man ikke, nar man forsager
fodevareingrediensen der gjorde os til vitale mennesker. Tang. M an risikerer at
blive forfeerdeligt syg og er i stor risiko for at bukke under af stress. Dg langt
tidligere end tilteenkt i tidernes morgen. Da er det jo bedre at have det

overskud til livet, vores allesammens bedstemor foraerede os i dabsgave: Tang
Mad Fra Hav.



Grundregel nummer 1 nar man
bruger sgl i maden

Der er en fgdevaresikkerhedsmaessig ting ved sgl, det er lige sa vigtigt at

overholde, som det er at rense sine gragnsager for jord. Langt de fleste hgstfolk
ribber hele vaeksten, der i sig selv som regel ikke er sa stor. P4 den made far
de rodfaestningerne med. Sgl tanget har med sine sporer faestnet sig pa en

sten. Derfra skyder hele vaeksten og holder sig pa plads i havet. Man ser

tydeligt disse rodfeestninger pa makrobilledet af dem. Find dem venligst ved at
pille dit sgl s& meget fra hinanden, det er til at f4 gje pa dem og pille dem fra.

Det er nogle gange vanskeligere end andre gange, men bgr ggres altid. Der er

ogsa ofte sma sneglehuse gemt i sgl tanget.

Standardmeessigt kan man godt diskutere om ik ke al hgst af sgl burde
overholde Prannie Rhatigans forskrifter, man kan finde pa WWW.prannie.com
Hun har et stjerneklart princip om aldrig at hgste hele vaeksten, men kun det

gverste af den. Den er vist ikke lige sevet helt rundt endnu og indtil da er vi
bedre tjent med at veere lige sa omhyggelig med at rense vores sgl som vores
grgnsager.

Kommentarer

1

Thorkil Degn Johansson

Ja. Det er lige sa godt at vide som det er, at der er god grund til at rense
sine grgnsager for jord og andre urenheder.
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Natasja, 1 maned siden

Tak! Sa ved jeg det! mvh, Natasja

Sol

Sal 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 fa lov til at blive staende, da der blev renset grundigt ud i
arkiverne. Nok fordi det, som det star, var sa vigtigt, vi ligefrem var parat til
noget sa brutalt som at hakke hovederne af hinanden om nogen stjal sgl

tanget fra en fremmed mands hgstmark. Ak ja for et overdrev. | almindelighed
hgstede vi jo bare sgl tanget, tarrede det og forhandlede det i det meste af det
indre Europa. Med mgjsommelig flid og ihaerdighed.

Det pudsige ved sgl tanget er, der er utroligt mange kvaliteter af det. Det
vokser i det lave hav pa hele den nordlige halvkugle. Ogsa i dansk farvand.

Dér smager det ingenting af og er alt for underudviklet pga. for meget
ferskvand i havet. Det smager bedst nar det kommer fra de mest saltrige
havegne i verden. Som f.eks. nordcali fornien i USA. Der er det bare for
nedadgaende pga. de stigende havtemperaturer. Sgl gider heller ikke for varmt
vand. Koldt, saltrigt havvand tak. Og jeg udfolder mit fulde potentiale.



Den dag i dag er de gode hgstmarker for sgl beliggende i Island, Norge , hvor
der endnu kun er fa der hgster 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 sa pa nettet. Der er dog ogsa noget, maerkveerdigvis

nok, fra de mere salt  holdige egne af verdenshavet, der ingenting smager af.

Det er jo meerkeligt... Maske har det noget med hgsttidspunktet at gare. Mit

forslag er, det smager bedst nar det er hgstet om foraret. Dvs. pa toppen af sit
neeringsindhold. Det betyder ogsa noget at de t far sol i taringsprocessen. For

at udvikle smagsenzymer.

Indholdsstoffer | tang med seaerlige
sundheds - og livsstyrkende
virkninger

|

© I8 n mportant 43 sary the

" he reci. :
*llmlm.u.m“.

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

jeg sa heldig at komme til at sidde midt im ellem 2 af talerne: Den irske leege
Prannie Rhatigan og den amerikanske krzeftforsker Jane Teas, begge pa hver
deres made steerke fortalere for at bruge tang i hverdagsmaden.

Det har siden udviklet sig til gode samtaler pa mail.

Og hvad har det sa med gode id eer i gryden at gare? Jo. Nar man gar helt om
bag ved OPUS 1 Food of Life, ved at lezese Claus Meyers beretninger om



hvordan tankerne om Ny Nordisk Hverdagsmad blev til, da far man det klare

indtryk at grunden til at Nordisk Ministerrad bakker op om det er, det drejer
sig om at genskabe en madkultur, der modsat den fra USA importerede egner

sig til at fa vor almene folkesundhed pa fode igen, ved at integrere seerligt

gode, nordiske madvarer i vore jeevne, danske folkekakkener, de sakaldte
NNH-veerdier, der er ri g adgang til at seette sig ind i her i gryden.

En af dem er 5 gram tang (vadveegt) med i hverdagsmaden pr. dansker. En

ganske lille andel af de nynordiske kostrad, men med en ubegribelig stor

virkning. Man kan diskutere om fem gram er den rette malestok. 5 gram er for
meget, hvis det er bladtang vi snakker om, pga. dets store jodindhold og

maske for lidt, hvis vi snakker om sgl og vingetang, der har noget af det

laveste jodindhold. Det kan man gare sig klogere pa 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 sadan set ikke er, at det er en overmade
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 sa rigelige maengder i tangriget, der er et rige for sig selv ud over

planteriget, dyreriget, etc. Disse sukkerstoffer har ord, vi knap nok kender pa

dansk endnu:

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

op. Hvad jeg vil med denne artikel er at gare tilgaengeligt pa simpelt dansk,

hvad al det her sukkersnak handler om. Fucoidan f.eks. Det er slet ikke sa

sveert endda. Det er et sukkerstof der bl.a. findes i savtang og bleeretang,

nogle af de nemmeste at hgste selvi D anmark. De hedder pa latin begge

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

ekstraordineere sukkerstoffer hedder fucose. Hvordan man sa besluttede sig for

ordet fucoidan, - jamen, -det ved jeg da i ko. Et el ler and
barn jo hadl

N&. Hvad evner det her keere fucose sa? Faktisk s4 meget, man er tabt bag en

vogn i nbPrmeste fremtid, om ikdé man gider =bn
f.eks. side 28 i BIONYT 1 VIDENSKABENS VERDEN nr. 149/150 ALGER Energi -
og fadekilde. Der f  orklares det pa biokemisk, fucose evner at programmere

kreeftceller til at gare selvmord. Det er maske endnu for tidligt at proklamere,

det kan erstatte anden medicin nar udbruddet er voldsomt i gang, men i hvert

fald kan det pa forebyggende niveau nakke en celle, der giver sig til at opfare

sig kreeftagtigt. Desuden evner fucose at virke destruerende pa virus,

underlige beteendelsestilstande og det gar, man skal veere mere end

usaedvanligt uheldig for at rave sig en blodprop til. Det nedseetter det darlige

koles torolindhold i blodkarrene og fremmer de gode, fornyer blodarenes

smidighed og ger, at blodet ikke sadan lige giver sig til at proppe til. | gvrigt


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

har samtlige af kroppens celler gavn af, blodet cirkulerer sa meget bedre. Sa

foregar stofskiftet veesenligt mere kvikt. Det naermest chokerende er, at fucose
evner at ophaeve virkningerne af overdoser af radioaktiv bestraling. Det er en

sakaldt antioxydant. Et meerkeligt ord, der handler om, det kemisk kan lade sig

gare at pavirke cellerne skadeligt, sa de bliver t il noget, der pa ingen made var
den gode mening med at veere til. Fucose kan ophaeve denne kemiske
skadevirkning, hvilket man opdagede og gjorde god gavn i Rusland efter

Tjernobyl katastrofen.

Fucoidan er laenge blevet veerdsat af millioner af brugere i USA. Der kalder
man det for SUGAR THAT HEALS. Helbredende sukker. Det seelges som
kosttilskud, der dog er temmelig kostbare, og sa er der jo i en nynordisk
sammenhaeng ogsa det ved det, det er temmelig meget CO2 -forbrugende at
bringe det hertil fra USA med fly. H vorfor i ké bard trbk
redningsvesten pa og sa opsgge vores egen bglgeskvulpszone ved

stenstrandene, hvor man selv kan hgste savtang og blseretang som jeg gor her

i Sine

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

eget -forbrug

Synes du det her lyder overveeldende 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 greenseoverskridende stort felt at seette sig ind i. Cand.
Scient. Susan Lgvstad Holdt er netop nu ved at feerdiggere et keempe veerk,

hvor hun gudhjeelpemig har plgjet hele den biokemiske, videnskabelige

litteratur igennem om fo rskning i tangsukkerstoffernes sundhedsmeessige
gavnlige indflydelser, der findes pa verdensplan, sammen med den lige sa
akademi sk kompetente Stefan Kraan fra
kan f& Susan til at bidrage med lidt her i gryden af alle d e gode essenser, de
har udtrukket af vildt mange videnskabelige beretninger.

Er tarret tang en frisk grgntsag?

Ja. Tarret tang er en superfrisk grgnsag, med en holdbarhed der
tilneermelsesvis er uendelig, salaenge det opbevares tart i en lukket pose, i
mgrk e ved den laveste temperatur man har i sin bedrift, behgver dog ikke at
veere i fryseren.

Grunden til det er som jeg siger, er, tang evner at blgde meget hurtigt op i en
skal med ferskvand i. Det rehydrerer sa hurtigt, man tror det er lggn og er lige
til at bruge i maden.

Il rl and.
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Vejledning | at hgste dansk tang til
eget forbrug

Mens vi venter pa det bliver formaliseret, det tang fiskerne alligevel far med op
med deres grej kan szelges pa fiskeriauktionen og komme ud i butikkerne,

- daervialtsdselvngdt il attraekke i vores waders og hgste det forngdne for
egen hand, om vi vil, det ogsa skal veere lokal, nordisk tang der kommer i

maden i stedet for udelukkende tangarterne fra andre egne af verden. Vi bliver
nok ngd til ls,enge endnu at benytte os af verdens gvrige 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 gleede med hjem fra Island, Nova Scotia, Irland, Norge, B retagne og
Normandiet.

Sal f.eks. bliver ingen rigtig ting til i de indre, danske farvande. Det smager af
ingenting og er ekstremt underudviklet.

Maske skulle vi ogsa takke de asiatiske folkeslag for at de i en strid strgm har
sendt diverse tangprodukter til os via import og eksport de sidste 25 ar,
istedet for at stille os op med et eliteert koncept om, maden absolut skal

komme fra norden for at veere god nok.

Skal vi endeligt veere stringent nordiske i vores madlavningspraksis, er det nok
nordmaendene og is leendingene vi henter vores mest smagende tangprodukter
fra.

Det danske smager ingenting af, men indeholder alligevel gode komponenter.
Sendag den 21. november var jeg afsted med tre tanginteresserede ved
Norsminde, gst for Skanderborg pa hgjde med det gver ste af Samsg, for at
demonstrere hvordan man kan beaere sig ad med at hgste sin egen tang. Den
ene er min datter Eyas klasseleerer Lars. Det er ham der har taget billederne.
Der er ikke ret meget forskel pa hgjvande og lavvande i tidevandszonen i vore
indre, danske farvande. Ca. 30 cm. Det er radikalt meget anderledes end f.eks.
vilkarene for mine californiske kolleger John & Barbara Stephens Lewallen,
Mendocino Sea Vegetable Company. Der er tidevandsforskellen helt op til 8
meter, men det er s& ogsa direkte u d til verdens starste hav: Stillehavet.
Dog nar der er fuldmane og nymane bliver endnu mere af tangen blottet ved
lavvande, bade her og der. Sadan en dag var den 21. november, fuldméne,

men pga. vind fra nordgst

var det alligevel begraenset, hvor meget hav et trak sig veek fra kysten. Der ses

dog pa billederne tangvaekster, der er kommet til at ligge oppe i luften, s& man

kan studere dem naermere.

Er man heldig det er fuldmane eller nymane og samtidig kraftig fralandsvind,

abner der sig sjeeldne dybder af gode, danske tangforekomster. Sa det er med
at holde gje med sin kalender og vind og vejr.

Ja. Jeg bruger et lugejern. Udser mig en vaekst der ser godt ud og bruger

jernet til at skeere den af og fiske den op i handen.

- ja’



Selvfalgelig skal man ikke ga amok med sadan et apparat og bare luge veek.
Pa den anden side behgver man heller ikke at veere raed for at skabe lys og

rum til nyt liv. Stenene i tidevandszonen er bedaekket af sporer, der er fluks

parat til at blive til nye fuldkomne tangvaekster, sa snart der er plads til det.
Vi har ihvertfald tre gode brunalger i tidevandszonen.

Bleeretang, savtang og buletang. Der ud over er der jo sa alt dét, vi kan hgste

af pa dybvandslokationerne ved de undersgiske stenrev i Kattegat.

Jeg har oprettet et galleri, hvor man ser mig hgs te savtang i tidevandszonen:
http://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/HvordanHSterManTanglDanmark#

Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

Helene! du kan ogsa komme med nar jeg og nogle andre fra
tangnetveerket skal ud og hgste tang i uge 18 syd for Arhus pa
gstkysten. Hvis du gerne vil prgve sammen med nogle andre i farste
omgang...

2
Thorkil Degn Johansson

Hej Helene. Du spgrger, om der er en saerligt god saeson for at hgste sin
egen, danske vildtang. Tak for dét. Det er altid godt med lidt debat... Jeg

er endnu ikke selv faerdig med at blive klog pa det. Har studeret mig til,

tang vokser bedst mens havvandet er allermest koldt. Vanskeligt at t

pa for os, der kender fra naturen, planter vokser bedst mens jorden har

en temperatur over de 15 grader. | overgangen mellem september og
oktober 2010 var jeg pa Samsg for at hgste dansk tang sammen med 17
andre medlemmer af Susan Lgvstad Holdts tangnet veerk. Jeg fangede
det fglgende fotografi af dansk savtang, der spirer fra sin sten. Taenk sig,

at spire fra sine sporer i starten af efteraret. Hvad er man sa ikke blevet

til i april eller maj maned, nar man vokser hurtigst mens det er koldest?

Det er for m it vedkommende bare med at komme ud og kigge efter i
april/maj maned og se, hvad fine, store planter spirerne er blevet til i

lzbet af vinteren. Gad du ogsa gerne deltage oppe fra Vensyssel af, var

vi vel lidt bedre gédende m.h.t. at vaere kyndige pa emnet..

ro
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Helene Overby

Hej Thorkil. Tanghgst - kan det forega hele aret eller har det en bestemt
hgstseeson ? mvh Helene

Kan havvand naeringsberige ens
gkologiske grgnsager?
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At bruge havvand som ggdning vil de fleste danskere nok betragte som

vaesenligt leenge re ude i hampen, end det er til at forholde sig til. Umiddelbart

vil man jo taenke, det svarer til at fierne sine meelkebgatter og skvalderkal ved

at drysse salt pa dem, sa de visner... Brugt pa den rigtige made derimod, er

essens af havvand et sublimt naering sstof tilsaet, der f.eks. far tomater til at
udfolde hele deres genetiske potentiale ogsa smagsmaessigt.

Tar du springe ud pa det dybe og overskride en transcendental greense for

horisont, da er det amerikanske website http://www.oceansolution.com et vildt
fedt ocean at dykke ned i vidensmaessigt. Disse amerikanere har i mange ar

drevet forsgg med at bruge havvand som ggdning og har kollossal succes med

det ogsa forretningsmaessigt, - uden det i denne sammenhaeng dog er andet
end en omtale af en helt unik idé.

For jeg selv virker det umiddelbart indlysende, greansagerne pa landjorden kan

have lige sa god gavn af naeringsstofferne i havet, som brun -, rad - og
gregnsagerne i havet kan det. Selvfglgelig kan de det. Hele oprind elsen til det
organiske liv pa landjorden findes i havet.

P& http://www.oceansolution.com kan man f.eks. se beskrevet, en tomat
genetisk set er designet til at udnytte 36 mineraler. | NPK -g@dning er der 3.
Fra ha vvandet far tomaten dem alle 36 og udnytter s sit fulde, genetiske
udviklingspotentiale. Mennesket er genetisk set designet til at udnytte alle

havets 90 mineraler, men vi far 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 ogsa fra gkologiske gr@nsager, der er dyrket med havvand

eller tang som g@dning.
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Kan man bruge tang som ggdning
for sine hjemmedyrkede
grgnsager?
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Ja. Det kan man udemaerket godt. Vi har eksperimenteret med det i nogle ar.
Det bedste virker til at veere, at tage til stranden om efteraret, samle sa meget

tang man kan sleebe hjem/har plads til i bagagerummet, grave det ned i sin

jord, hvor det s& hen over vinteren komposteres til seerdeles nzeri ngsberiget
muld.

Det er en misforstaelse, salt fra tang skulle kunne skade ens afgrgder. | NPK

star K'et for kalium, der er det salt, der er mest af i tang.

Er man utdlmodighed og gerne vil kunne gare nytte af tangs gadningsvaerdi fra

det kommende forar, da findes der allerede flere ggdningsprodukter, man kan
kgbe, der er baseret pa tang.

Grankal f.eks. er kendt for at veere en af vore bedste kilder til mineraler og
vitaminer. Grgnkalen er oprindeligt en strandplante, der yndede at blive neeret

af tang. Det g@ r grenkal ogsa i dag. Det giver gode, kraftige planter og
neeringsveerdien er givet endnu bedre. Kalen udvikler ogsa flere aromastoffer,

nar det vokser i tanggadet jord.



Kommentarer

| e

Thorkil Degn Johansson

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

frisk opgravet fra haven her den 16. januar 2011, hvor det meerkeligt

nok er helt forarsagtigt i vejret. En billedserie om hele forlgbet af

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

Thorkil Degn Johansson

Nu er det jo ikke sadan, det kun er kal, der nyder godt af muldjord med
komposteret tang i. En anden ting vi har forsggt os med er squash. Dér
blev et hgjbed etableret s sent som i juni maned, hvor en bzerepose
alegraes blev bygget ind i den hjemkgbte muldjord. Hov, - il
algeforskeren sige. Alegraes e r ikke en tangart. Nej, vil jeg sige, men
alegreesset formar ligesom tang og strandengsurter at optage
neeringsstoffer fra havet, bade vi og planter kan gare god gavn af. Denne
her squash fik f.eks. den meget underlige kvalitet, den havde en
fuldkomment ubeg ribelig holdbarhedstid. Pa billedet er den et ar gammel
ved almindelig stuetemperatur. Der gik 18 maneder far den radnede.
Squash vi kaber i supermarkedet er begyndt godt og grundigt at radne

den naeste weekend vi kommer og vil gerne bruge mere af dem... Tee

sig at noget vildt tilfart fra havet, kan gare sa stor en forskel...

nk
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Hvad lever tang af?

Ja. Tang skal vel ogsé have noget at leve af, for at kunne blive til noget. Vi har
en gammel talemade der hedder, man kan leve af en sten.



Derved forstas, atv  aere yderst ngjsom. Kunne klare sig godt med meget lidt.

Skal vi geette gader?

Prgv at se pa billedet af stenen.

Det er de kraftfulde bevaegelser i bglgeskvulpszonen der har forarbejdet

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

Prgv at se en hgj bjergkeede for dig, som dem de f.eks. har i Norge. Historisk

set nyligt skudt op fra undergrunden, pga. kontinentalsoklernes sammenstgd

med hinanden.

Hvad er forsk ellen pa disse hgje mineraltinder og den forholdsuvis lille sten, jeg

viser pa mit billede???

Det er simpelthen at tang far sig noget at vokse af, direkte indtaget gennem

"huden”.

Tang har jo ingen mund som os, den kan bruge til at spise med.

Mellem ar og d ag ude i det helt store spand, hvor tang allerede var levende far

os, som det er det i dag, bliver selv den hgjeste bjergtinde efterhanden til en

mere og mere flad, mosbegroet bakke at se pa.

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

kraft s meegtig, at det spraenger klippen i stykker. Stgt og roligt. Bid for bid.

Over tusinder af ar.

Med smeltevandet om foraret rives mindre, afspraengte klippest ykker ned fra
bjergtinderne.

De ender ude i havet.

Der ligger de i breendingen og skurrer videre.

Al denne skurren mod hinanden frembringer mikroskopisk slibestav, der

fortrinsvis aflejres i marskomrader pa planeten som blgadt, fint mudder.

| havet er dette  dejlige mudder tangs livret.

Slurp siger det, lige ind igennem "huden”,

hvor det sa anvendes som byggesten for cellerne i tangen.

Pa denne made opbygger tangen sig af summen af hele det i naturen
tilstedevaerende mineralrige. Det er derfor man kan veere sikk er pa at fa en sa
stor overflod af mineraler, ved at tage lidt tang med ind i hverdagskosten, at

cellerne frit og kvit kan veelge mellem alt det, de hver for sig genetisk set er

designet til at udnytte.

Det er glemt viden der her genforteelles, fordi jeg er gammel nok til at kunne
huske det.

Vi er faktisk designet til at udnytte veesenligt mere af de mineraler, der er
tilgeengelige for os i naturen, end dem vi kan fa fra mineralundererneerede

planter og dyr pa landjorden.



Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

Sa er det jo ikke sa underligt vi bliver syge pa alle mulige maerkelige

mader, hvor vores underernaerede immunforsvar fejlfortolker situationen

0g giver sig til at angribe ellers nogenlunde sunde celler, som om de var

et angreb af sygdom. S& er det maske hel ler ikke s& meerkeligt, vi kun
anvender omkring 10% af hjernens og hele centralnervesystemets
kapacitet. Vi har jo simpelthen fjernet os fra den madingrediens, der
oprindeligt gjorde, vi evolutionegert kunne udvikle os til homo sapiens'er.
Hvordan kunne noget  sa drastisk ske her i Danmark, nar vi ellers for
1.000 ar siden havde 9.000 ars tradition for at have lidt tang med i den

gode dagligkost? Det spargsmal svarer jeg gerne pd, den dag der er én
eller nogen, der serigst gider at hgre pa det og forholde sig t il det. Tror I,
det bare blev defineret som treels fattigmandskost (af hvem igvrigt) og

sa vendt ryggen til, fordi vi kunne komme til at spise hvedebrad i stedet.

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

Det er et velbegrundet forbehold mange mennesker har, man ma veere
forsigtig med tangen for ikke at f& overdosis af jod. De Sundhedsmyndigheder
der burde have radgivet for laengst 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 padragelser af skadeeffekter.

Jeg har forsket grundigt pa feltet, ogsa pa egen krop, og er kommet med en
vejledning, i samarbejde med to engelsktalende , kvindelige forskere om
dosering af tang i kosten s& man far tang nok uden at fa for meget af det
gode, sa det bliver skadeligt.

Min omtalte jodvejledning kan ses her:

http://tang _ -thorkil.dk/jodvejl  edning.pdf

lavrigt bar man maske nok overveje, nar man tager tangen med ind i maden
per beslutning, at lade veere med at bruge det kunstigt jodberigede
kakkensalt.

Med tang med i maden har man brug for at have styr pa sit daglige jodoptag
for ikke at fA ov  erdosis af det bedste.

Da kan selv de 150 mikrogram jod man dagligt far fra sit kunstigt
neeringsberigede salt ogsa godt teelle med.

Vores oprindelige made at fa sund og naturlig jod var ved at have tang med i
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maden. Derfra far vi det ogsa bedst i dag.

Men s elv i de gode havsalte som f.eks. himalaysalt er der ogsa jod med. Det
bar ogsa teelles med.

Bliv nu endelig ikke skreemt. Man skal veesenligt over 1.000 mikrogram jod i
dagnet for maske at veere i en eller anden forgiftningsfare.

Op til da virker jodtilskude t fra tangen saerdeles belivende, idet vi har
undveeret det i s mange arhundreder, hvor vi ret beset traengte til det.

Vores organismer hungrer efter naturlig jod.

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

som det syntetiske er.

Det er nemt at holde  sig inden for 1.000 mikrogram jod i dgget, selv som ved
at have tang med ind i maden i alle maltider...

Man skal bare fglge min jodvejledning og sa holde gje med nyhederne om
neeringsstofdeklarationen pa 16 forskellige, danske tangarter, der er lige pa
tra pperne men vist nok endnu ikke udkommet.

Kommentarer

Thorkil Degn Johansson

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

slags krydderi pa tilveerelsen, kunne man sadan set godt sige. Hvis du

ikke har lyst til at eksperime ntere direkte med mundfglelsen af det, kan
du kgbe det i kapselform. Sadan en kapsel er lige til at sluge op til et

maltid og ger lige s& 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 aeldste danske pa
helsekostmarkedet. For f.eks. bleeretangskaplernes 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 sa skal du lade vaere med at bruge

salt med kunstigt tilsat jod, om det er denne graense, du vil overholde.
Personligt bruger jeg ofte 2 af disse kapsler. En til dagens farste maltid

og en til eftermiddagsmaltidet. Det er stadigveek et jodindhold der ligger
vaesenligt under det af WHO anbefalede, daglige max optag, men

kapslerne maetter ganske meget i sig selv og jeg skal jo altsd ogsa have
plads i maven til igvrigt at spise den gode mad.

Mia Lohse


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

Det lyder godt, jeg vil forsgge mig med noget af det du anbefaler - kan
det evt fas som kost tilskud ? Da jeg heller ikke er fiske spiser i stor stil
kan jeg godt fornemme det vil veere meget gavnligt.

P> 1)

Thorkil Degn Johansson , 4 maneder siden

Keere Mia Lohse. Det vil ggre dig og dit barn seerdeles 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
veere omega 3 i form af DHA og EPA. Den bedste kilde til disse

fedtstoffer er tang. Det er ogsa derfra fiskene far 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
ngdvendigvis ma have disse fedtstoffer for at kunne udvikle sig optimalt.
Tager du tang med ind i maden i den stgrrelsesorden jeg oplyser i min
jodvejl edning, er der ingen risiko for at fa for meget jod. Du spgrger, om
jeg ved noget om tang/kelp/taremel som kosttilskud. Det ggar jeg. Det

kan du se pa http://tang -thorkil.dk Kelp og taremel skal du veere
forsigtig med at bruge. Det er dét, jeg kalder Kombu i jodvejledningen.

Det er dér, der er det allerstgrste jodindhold samlet set i alle gransager,
hvad enten de er fra havet eller ej. Der er ogsa jodindhold i fisk, fordi de
spiser tang, det er bare mere behersket. Naturligt forekommende i
planterigets grgnsager er der kun forsvindende lidt jod. Bruger du

taremel, sa ger det i en starrelsesorden, der ikke overskrider 1 tsk. i
dagnet. Hvorfor ikke istedet bruge sgl tang og vinge tang, du nemt kan
kgbe hjem online? Det er noget af det mindst jodholdige, men sa kan du

til gengaeld ogsa bruge noget mere af det og pa den made bedre fa nok

af de naeringsstoffer, der er i tang i sa hgj en koncentration som ellers
hverken i plante - eller d yreriget, - med mindre dyrene, som du skriver,
har faet tangtilskud til kosten i deres levetid.

Mia Lohse

Interessant - jeg har netop ledt efter lignende anbefalinger pa netdoktor
- uden held. Var usikker p4 om man som gravid skulle blive tang spiser...
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Tang med | hverdagsmaden, - hvor
meget og hvor lidt?

Det er sveert at give eksakte mal pa hvor meget og hvor lidt der skal til, for at
man har faet tang nok til daglig. Der er imidlertid nogle tommelfingerregler

man kan bruge, vi her i bedriften har erf aret, ved i arevis at arbejde tangen
med ind i maden.

Lige meget hvad det sa end er for noget tang, meetter maden vaesenligt mere.
Antageligt fordi tang er en hgjere koncentration af neeringsstoffer end man

finder i plante - og dyreriget. | vores tilfaelde bliv er vi veltilpas maette af en
maltidsvolumen, der er mellem 25 og 30% mindre, end hvis ik’ der var tang i.

Det er ikke lige saddan at male og veje op, men har man det lige som os, der er
kede af at smide uspist mad i skraldespanden, s& kommer man efterhanden
efter, at vide at blive maet 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 pd, det er bedre at have ganske lidt tang med i hvert ene ste
maltid dggnet rundt, end at spise store portioner af det engang imellem. Men
hvordan skal man beere sig ad med dét, nar man hen over arbejdsugen ma
ngjes med kantinemad, der ingen tang er i? Online er der indtil flere
kapselprodukter tilgeengelige, man k an indtage som tilskud til hvad sa& end
man spiser i et maltid.

Hvad er indikatoren for, at man har faet tang nok?

Et vedvarende, uanstrengt hgijt energiniveau hele den vagne dag. At man

bliver bedre udhvilet af mindre sgvn.

Hvad er sa indikatoren for at hav e faet for lidt tang i sin mad? At man "gar
ded" i det, far ens arbejdsdag er slut.

lgvrigt 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 forngdent.

5 gram kombu pr. person, hvad enten det er i vad eller tgr tilstand, maetter
vaesenligt mere end mindre jodholdige tangarter. Man kan, efter vores

erfaring, slet ikke spise sa meget kombu, hvad enten det er tart e ller vadt.
Maske er det kroppens selvregulerende effekt, der treeder i aktion og siger:
"Hallo feetter! Du bliver darlig, hvis du spiser dig igennem alt det du har ast op
pa din tallerken".



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

Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

Selv tak, Carl Henrik. Jeg har ogsa prevet at fa for meget af det gode og

er kun glad for, nogen gider at ggre nytte af, der ér mulighed for at

bruge tang i maden, hvor man ngjes med at udnytte de velafbalancerede
goder det giver at bruge tangen i maden kI @gtigt. Herligt salatforslag du
har med butang, vi her i Danmark kalder vingetang oqg tihi, - skal vi kabe
det nemt ind pa nettet, s& hedder det gudhjeelpemig wakamé, hvad

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

handelsnavn. Indtil vi far det gjort godt og grundigt nordisk ved at hgste

det selv i egne nordiske farvande, da er vi nok ngd til at sede, nogle

andre har sat navnep raemissen pa 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 kabe nemt, online?

Carl Henrik Tallaksen

Tak Thorkil. Det er prisveerdigt, at du har gjort dig den ule jlighed at leere
os andre omkring jod problematikken. Du beskriver det meget godt og

giver anbefalinger i din jodvejledning. Det er ganske let at forsta. Jeg

selv startede med for store portioner af tang. Ganske lidt tang gar sig

faktisk ganske udmaerket. De lidt mindre jodholdige tangarter kan man
bedre frase med.


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

Fremstilling af nordisk tangpulver/ -
granulat
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De danske tangarter egner sig godt til i tarret tilstand at blive ristet og
kveernet til pulver.

Tarre t og derefter korttidsristet tang er ganske nem at kvaerne til pulver i en
morter. At bruge tang i pulverform som tilsaetning til sin yndlingsfade er
almindeligt i Irland og en god made at bruge det pa.



Nar kviste ne af tang erristet pa bragdrister sma 4 -5 minutter er det supernemt
at kveerne det til  pulver i morteren, - der jo ogsa er et redskab vi taditionelt

har med os helt tilbage til stenalderen. Lige til at stoppe i maden som en
naeringsberigende ingrediens, man bliver helt homo sapiens af.




fEbleflaesk med pulveriseret
savtang

:;’% ’°t¢ !'z.‘~

Zbleflaesk fremstillet pa traditionel vis, men med pulver af tarret, ristet og pulveriseret dansk
savtang tilsat

Ingredienser

Pulver af dansk savtang

To meget store danske madaebler

Krydderier man ynder, i dette tilfaelde friskkvaernet karry, himalayasalt og en blandingspeber
med granulat af tarret hvidlgg

Lidt god stegeolie

Raget fleesk

Fremgangsmade

En kvist tarret, dansk savtang ristes pa en brgdrister et par minutter p& hver side og kveernes
til pulver i morter

/fEblerne skreelles, renses for urenheder og skeeres t il smastykker

Krydderierne ristes i den smule stegeolie der bruges

De parterede aeblestykker tilseettes sammen med pulveret af savtang

/Eblemosen star og simrer mens man steger flaesket sddan som man ynder at stege sit flaesk

Tilberedningstid
Kan nok ggres pau nder en time, hvis man har travlt.

Antal personer 2



Alaria esculenta hedder pa 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
hgste det . Det er udbredt i hele verdenshavet. Japanerne kalder det Wakame.
Det gar franskmaendene ogsa, nar de hgster 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 hgstet ved Bretagne og solgt af www.gourmettang.dk

Ingredienser

Et par kviste pr. person

Fremgangsmade

Vingetangen ristes pa en brgdrister et par minutter eller indtil midterribben
begynder at poppe

Tilberedningstid

Under 5 minutter


http://www.gourmettang.dk/

Sal pa rugbrad med bruchetta og
peberrod

Der er brugt tarret Sgl, der er tjekket efter for sandkorn og andre ting, vi ikke

bryder os om at fa i munden. Det er synd at opblade Sal'et. Derv ed fordufter
den karakteristiske gode smag som dug for solen.

Dog, - den smule vaede Sgl'let treekker til sig fra bruchettaen ger, det bliver

endnu mere blgdt at skeere med kniven og tygge.

Ingredienser

rugbrgd

smar

Sol

bruchetta fra glas
revet peberrod

Fremgangsmade

Brgdet smgrres
Sgl'et anrettes pa det smurte brad



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

Tilberedningstid

5-10 minutter

Antal personer

Det viste pa billedet er nok til at maette en v oksen person

Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

Hej Ulrik. Selv om jeg allerede har svaret dig pa mail, synes jeg lige jeg
ogsa Vil kopiere linket til Maine Coast Sea Vegetables online ind her, sa
andre leesere ogsa kan finde sig et godt og sikkert sted a t kabe bl.a.
Dulse (Sgl): http://seaveqg.com/shop/index.php?main_page=index

Ulrik, 5 maneder siden

Har du nogle links til hvor man kan kabe sgl online? Evt. fra Canad a/USA
som du naevner. Tak

3
Thorkil Degn Johansson

| vikingetiden hentede vi i fast pendulfart Sgl i Island, hvor man havde
stranden delt op i "marker”. | ra, tarret tilstand er det rigtigt god mad,
man far en kanongod energi af at spise. Det giver en steerk
udholdenhed. Vi har Sgal i vore egne, indre danske farvande, men
saltholdigheden i det indre hav er for lav til at Sgl udvikler sit fulde
potentiale. Derfor er det fortsat en god ide at kebe det hjem fra Island
eller Irland. Kan ogsa kgbes hjem online fra Canada og USA.


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

Muesligrad  med tykmaelk og sal

T

Dulsen (Sal) er tiekket for urenheder, klippet i stykker og anrettet oven pa
greden. Inden det spises er det en god ide at rgre Dulsen ud i graden. Sa
suger det lidt vaeske til sig og bliver blgdt at tygge.

Ingredienser

Muesligrad man foretraekker
Tykmeelk
Sal

Fremgangsmade

Kog graden mar

kom det i en skal

haeld lidt tykmeelk ud over

tiek Dulsen for urenheder og klip det i sméa stykker

rgr Dulsen ud i grgden og lad treekke et par minutter inden spisning



Tilberedningstid

ca. 20 minutter

Pizza med Sgl

Ved at ga ind pa denne pdf  -fil far 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
seerlige made at bruge Dulsen pa er en god ide at genanvende, da Dulsens

saerpraegede, unikke smag netop kommer til sin ret, ved at blgde op i den
smule tomatpasta, der er anrettet oven pa den forbagte pizza.

Fremgangsmade

Fremgangsm aden gives udferligt i den ovennzevnte pdf -fil.


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

Tilberedningstid

2 timer hvor man har god tid

Antal personer

2

Tynde kadruller med mgr dansk
fingertang og dressing

T *

Selvhgstet dansk Fingertang er kogt mart og klippet i sma stykker, hvor det sa
bliver anre ttet pa ultratyndt terret ked, sammen med en dressing man ynder.

Ingredienser

Ultratyndt lufttgrret skinke

en lille finger Fingertang

dressing, i dette tilfaelde bestaende af lidt rygeost, lidt soya, lidt risvinseddike,
salt og peber, - ognahja, dervaro gsa finthakket persille med.

Fremgangsmade

Det der tager laengst tid er at fa Fingertangen til at blive bare nogenlunde mgr.
Det bgr simre i kogende vand i timer far det er er tilfaeldet.



Tilberedningstid

Er et spgrgsmal om hvor ra man gider spise Fingertan gen

Antal personer

2

Kommentarer

1

Thorkil Degn Johansson

Her ses hvordan de feerdige ultratynde kadruller med dansk Fingertang
ser ud:



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

Blancherede knopper af Blaeretang
anrettet pa rugbregd med smg@r og
rgget Stenbidder

Tangen er i dette tilfeelde frisk hgstet.
Det kan ogsa ga an at have det tarret,

blade det op en times tid

og sa blanchere det.

Man kan jo ik’ li'e rende ud og hgste det frisk
hver andet gjeblik.

Ingredienser
Rugbrad
smgar

rgget stenbidder pillet af benene
bleeretangsknopper

Fremgangsmade

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

Tilberedningstid

Ret kort



Brunkal med pulveriseret s avtang og flaesk

Sa kan | godt glemme alt om, som beskrevet i tema, jeres bgrn og bgrnebgarn

kun gider redkal i glas til jul og ik’ anden kal hen over aret. Formentlig er det
polysacchariderne i brun havtang der far denne brunkal til at smage helt unikt

sgdt, pa en made der i allerhgjeste grad tiltaler slikmunde.

Ved naermere betragtning indgar rarsukkeret og sukkerstofferne fra tangen i

en hgjere en hed, der giver en helt ny sgdmeoplevelse, der bestemt er delikat.

Nogen siger, man ikke kan fordgje tangs polysaccarider pga. mangel pa et

bestemt spaltningsenzym man kun udvikler i tarmfloraen, nar man

regelmaessigt optager tang, fisk og skaldyr. Hvad sa m ed at komme igang med
at integrere dette spaltningsenzym ved at tage en smule tang med ind i

ethvert maltid?

Allerede den afdgde engelske lsege og forsker Eric. F.W. Powell neevnte i 1968,

tang nogen gange tager lang tid om at virke, men at det er en sikker heler pa
sigt.

Ingredienser

25 gram rgrsukker

hvidkal

ca. et gram pulveriseret Savtang

flaesk

krydderier man ynder, alt efter deltagernes i maltidets smagslags indretning.
Altid en mere eller mindre unik sag.



Fremgangsmade

skeer kalen i smastykker

rist og pulveriser en kvist Savtang

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

Kalen heeldes op i gryden sammen med tangpulveret.

Det simrer et par timer og tilseettes lidt kogt vand under vejs efter behov.
Imens steger man god  t og grundigt sit flaesk pa en pande eller i en ovn pa
bagepapir.

Tilberedningstid

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

Antal personer

2

Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

NB: Sparg en erfaren mand og fa at vide, tangtilskuddet til retten

man kan fordgje kdlen/undga at det giver sig til at gasse i store
maengder. Tang med i maden giver en i mange henseender uanstrengt
optagelse af de gode naeringsstoffer, i stedet for at omsaette dem til
prutter vi ingenting kan bruge til, andet end at | ugte feelt af.

2.
Thorkil Degn Johansson
Denne lille kvist at tgrret Savtang var nok to do the whole trick i denne

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


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

Thorkil Degn Johansson

Den feerdige retid ette tilfeelde smukt arrangeret af Margot



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

Frikadeller med pulveriseret dansk
savtang

Det eneste usaedvanlige i den her opskrift er, der er anvendt dansk tang i
opskriften, selvhgstet fra pure dansk tidevandszone, hvor vi har rigelige
maengder af det, sdleenge vi hgster det baeredygtigt, hvilket jeg har gjort.
Beeredygtigt vil sige ikke at veere for gradig, saledes tangen har optimale
muligheder for at regenere.

Ingredienser

Hakket kalv og fleesk

en kvist savtang

kartofler

hvidkalsnitter til at stege mart i en sovs
havsalt og krydderier

Fremgangsmade

Tangen ristes og pulveriseres inden kgdfarsen rgres sammen. Tilsaettes inden
omrgring.

Frikadellerne steges pa normal vis.

Kartoflerne er skreellet og kogt mgre.

Kalen 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

Maltidet ligner en hvilken som helst anden, god, dansk frikadelle med

tilbehar af kartofler og kalsovs. Det er ikke til at smage overhovedet, der
er tang i, men den glade spiser af maltidet gar pa den made alligevel god

gavn af bruntangs fortrinlige neaeringsstoffer.

o il

Thorkil Degn Johansson

Pa billedet ses det pulverisede Savtang tilsat frikadellefarsen



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

Rugbrgd med ost, spegepglse og
spejlaeg drysset med flager af
tarret sgsalat og sol

Et lidt anderledes hgijt belagt smgrrebrgd. Det anvendte tang giver en pikant
smag til maltidet. Den smule ristning der sker af det mens aegget stivner,
vaekker smagsstoffer ne i det ekstra til live.

Flagerne af sgsalat og sgl kan kgbes online hos
http://www.gourmettang.dk/

Ingredienser

1 skive fuldkornsrugbrad
smar

en skive ost

en skive spegepglse

1&g

flager af tarret sgsalat og sal


http://www.gourmettang.dk/

Fremgangsmade

Agget slas ud pa en opvarmet pande og drysses straks efter med flagerne af
tarret sgsalat og sal.

Imens speglaegget stivher smgres rugbrgddet og anrettes med ost og
spegepglse.

Nar spegleegget er feerdigt anrettes det gverst.

Tilberedningstid

15 minutter

Langtidsstegte stegeben med tang
af kedblad og grenkalsalat med
perlespelt

Det seerlige ved retten er nok, der er det paere danske kadblad med i den, en
tangart der uden tvivl oprindeligt fik sit navn, fordi det i farven minder om rgdt
ked. Brug tidette maltid viser det sig at magrne kadet perfekt og give det en

ubeskrivelig god smag, ud over det maerkbart leverer de gode virkninger, det
giver at have tang med i maden. Kgdblad hedder ogsa Dilsea carnosa.



Ingredienser

Stegeben af gris - sd mange m an kan spise
% porter - lidt vand

1 gram tarret kedblad

Y til trekvart dl. perlespelt
1% dl. kogende vand

1 radlgg

4-5 jordskokker

100 g frisk grankal

1 handfuld hasselngdder
1 tsk. sennep

1 tsk. honning

salt og peber

olie

Fremgangsmade

Start med atriste  kgdbladet pa en bradrister. Selv om det er tgrret bar det
have ca. 6 minutter for at tgrre sa ekstra grundigt ind, det er nemt at kveerne
det til pulver i morteren. Ellers er det for sejt at kveerne.

Kadblad, salt og peber drysses pa kedet og masseres ind.

Benene brunes godt i en stegegryde med lidt olie.

Der tilseettes en ¥z porter og en ¥z dl. vand.

Nar pa kogepunktet igen skrues der ned til lav simretemperatur, hvorefter
benene passer sig selv 5 timer.

Perlespelten heeldes i en skal og overhzeldes med det kogen de vand. Lad det
std og treekke med et 1ag over til spelten har suget det meste af vandet. Heeld
det overskydende vand fra.

Fjern grenkalen fra stokken og skyl det.

Skreel l@g og jordskokker.

Grankal, lag og jordskokker hakkes meget fint i en processor.

Olien opvarmes i en gryde.

De hakkede grgntsager tilseettes

og simrer for middel varme 8 -10 minutter.

De hakkede hasselngdder tilseettes og retten

simrer yderligere 5 minutter.

Undervejs kan der spaedes med anelser af kogende vand, om man synes retten
udvikler sig til at blive for tar.

Tilberedningstid

6 timer med mulighed for at lave meget andet undervejs



Antal personer

2

Kommentarer

1 e

Thorkil Degn Johansson

Pa billedet ses stegebenenes tilstand. Kgdet var sa mgrt det var
supernemt at pille det fra benene.



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

Sildemad med ristet s@l og
vingetang

Det seerlige ved opskriften er at der er anvendt ristet tang. Sgl tangen er knust
med fingrene ud over hgstsilden og det ristede vingetang er med som en side
snack til at gnave i undervejs.

Ingredienser

En skive rugbrg d

smar

en skive ost

et spejleeg

filet af fed hgstsild

sma kviste af sgl og vingetang

Fremgangsmade

tangen ristes pa brgdrister i et par minutter pa hver side
brgdet smarres og palaegges en skive ost

imens er aegget ved at stivne

spejlaegget anrettes pa maden

silden leegges ud over

og drysses med det fingerknuste, ristede sgal



TIPS: Lad gerne retten sta en fem minutter, sa sgl tangen far lov til at st og
treekke lidt af sildelagen. Det mgrner hurtigt tangen og folder dens
smagspotentiale fuldt ud

Tilberedningsti d

15 minutter

Sylte pa rugbragd med
fuldkornssennep og flager af
vingetang

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

tar pande et par minutter, - ind til de er knasende sprgde at tygge. Ellers kan
de veere en smule fade i smagen. De erstatter rimeligt godt ristet lag fra pose,
iseer med hensyn til at ggre 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 rugbrad

smar

skiver af grisesylte nok til at deekke rugbrgdsskiven
helkornssennep

flager af vingetang

bitte lille smule revet peberrod

Fremgangsmade

Rugbrgdet smarres

skiver sylte skaeres og anrettes pa bradet

sa meget sennep som man kan li' anrettes ovenp

det drysses med flager af vingetang
og pyntes med stykker af reven peberrod

Tilberedningstid

15-20 minutter

Antal personer

1

Qo



Udvalg af fed fisk med blancherede
knopper af bleeretang

Det seerlige er, der er tang med i maden. Det er plukket pa sydsid en af Djurs
med langskaftede gummistgvler i maj maned 2010.

Ingredienser

knopper af bleeretang
varmrgget laks

fede marinerede hgstsild
rgget stenbidder
rugbrgd

smar

Fremgangsmade

Man sidder og smgr sig de gode fiskemadder med bleeretangs knopper, man
kan ove rkomme at spise.

Tilberedningstid

Et aftenmaltids tid med fa forberedelser



Sildemad med trelags blancheret
vingetang

Det seerlige ved opskriften er, der er opblgdt og blancheret vingetang med i sa
store stykker det deekker hele rundtnommen af rugbrad

Ingredienser

Vingetang fra midt pa vaeksten

1 skive fuldkornsrugbrad

smgr eller grevefedt i anledning af suletiden
et bledkogt aeg

fuldkornssennep

Fremgangsmade

Vingetangen blgdes op og blancheres til den har en tilpas mgrhed men
stadigveek med lidt "tyg" i.

Imens smgres rugbragddet og segget koges.

Det dejlige mgre vingetang anrettes oven pa rugbradet i tre, lige store lag.
Oven pa dette anrettes det sild, man bruger, det blgdkogte seg skaret i %2 og
en paen klat fuldkornssennep.

Tilberedningstid

30 minutter



Antal personer

1

Kommentarer

1

Thorkil Degn Johansson

Her ser man hvordan den feerdige mad ser ud:



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

Hjemmelavet ost med flager af

Denne ost med skiver af vingetangs sporofyller er bade let at finde lige her og
ved forhandleren, til at betale sig fra, let at lave og meget let at komme til at
elske pa groft brad til morgenmaden.

Ingredienser

Y liter youghturt naturel star i et kaffefilter og drypper af
snitter af vingetangs sporofyller

krydderier man ynder + salt af samme slags

kry dderurter i frisk eller tgrret form

Fremgangsmade

Youghurten heeldes op i kaffefilterposen, sa det kan sta og dryppe af.
Nar det er dryppet feerdigt af, tilsaettes 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 kegbes 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 gran mens den svides |
olien.

Det seerlige 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 ar forud, me d at salge tang til os danskere i vores helsekostbutikker.
De danskere der har kapaciten til at hgste og seelge den bedste danske tang,
tvivler pa, om der er mennesker nok i DK der vil betale hvad det koster at fa
vild nordisk dansk tang hjem pa sit spiseb ord, sadan 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 tarret veegt.

Tarrede ananasstykker eller endnu bedre tarret frugt som der er sa meget g

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

gamle dage.

En olie der kan tale friturestegningstemperaturer, da det er pa denne made, de
nordves tamerikanske kystindianere har fortalt mine hvide meddelere, man har
spist sin purpurhinde lokalt. Friturestegt sammen med fed fisk.

Fremgangsmade

Olien varmes op i stegetingen.

Purpurhindestykkerne dyppes ned i den hede stegeolie, lige ned og op, et
anded reet senere af de dybe.

Det gode vilde, frugt man har ligges sadan lige ved siden af.

TIPS: Pas pa ikke at fritere purpurhinden for hardt. Det er den ikke sa glad for.
Den kan braende af og blive noget maerkeligt kul at stoppe i munden.

Tilberedningstid

15 m inutter

Antal personer

2

odt



Kommentarer

| e

Thorkil Degn Johansson

Hvorfor hedder det sa en hinde af purpur farve, nar det tydeligvis er

bade brunt og grent? Tjah. Min gode ven Prannie fra Irland forteeller, den
farste frost giver en laekker sgdme til purpurhinden. Den skifter ogsa
farve derved, ligesom bladene pa treeerne, nar kulden saetter ind. Den

far en smuk purpur farve, indikerende, hallo, nu er jeg lige klar til at

blive brugt som leekker menneskefade, - om blot I levner mig mulighed
for at formere  mig videre, - dvs. lade veere med at ribbe mig totalt.

Vintersuppe med granuleret sgl

Det seerlige ved opskriften er den variant af sgl, der er med. Jeg kender det
efterhanden fra hele den nordlige halvkugle i munden min som smag, - 0g
denne har en ganske  seerlig kvalitet ingen af de andre har. Lige som de brune
tangarter har den ganske mange sukkerstoffer i sig, der i fordgjelsen leverer

seerligt gavnlige indflydelser til det menneskelige trivsel og velveere.

lgvrigt adskiller dette sgl granulat sig ved at veere hardt som sten umiddelbart
man tygger pa det. Det skal lige som brun tang blades op og koges for at blive
super mgrt.

Burde jeg lade veere med at fortaelle, hvor jeg far mine gode ravarer fra?
Neeh.
Det er http:// www.gourmettang.dk/



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

der forhandler det naevnte sgl granulat online,

sa man lige far det hjem i sin postkasse

med pakkeposten.

Der er jo ikke meget ved at forteelle om noget godt
om ikke ogsa man oplyser, hvor man har skaffet sig
det fra.

Ingredienser

En lille rodbede

en lille gulerod

en lille persillerod
lidt grankal

lidt god stegeolie

1 tsk. granulat af s@l
kogende vand

Fremgangsmade

Grgntsagerne renses og skaeres i smastykker.

Imens opvarmes den lille stegegryde med det fedtstof i man ynder at bruge.

De skarne grgntsager smides der op i sammen med sgl tangen og lidt kogende
vand.

Undervejs tilseettes kogende vand sa gragntsagerne er daekket, - lige stikker
toppen af hovedet op over vandet.

Tilberedningstid

5 kvarter

Antal personer

1

Kommentarer

.
Thorkil Degn Johansson

Pa billedet ses den faerdige suppe, en portion til én person, der maettede
fuldkomment, uanset hvor ringe den sa end er i volumen. At blive
perfekt meet af lidt, ligesom japanerne, - det er ik’ sa ring'. Det ku' godt


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

nok li‘e veer' ret mgj veerre r... Igen, igen. Det er fantastisk s& meget
tang kan gere ved de smage der er i ens andre ravarer i maden. Her er
det eneste krydderi og gav en for mig helt ny variant af gode overtoner
pa de dejlige grentsagers smage.

4

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

imellem. Det er god efterars - og vintermad. Navnet er maske ikke saerligt

dansk, men det er udelukkende danske ravarer der anvendes, - bortset fra det
sgl der i dette tilfeelde er i. Det er hentet hjem fra Bretagnes tidevandskyst,

tarret og granuleret og til salg hos http://www.gourmettang.dk/

Grunden til, det er seerligt godt at anvende er, det overhovedet egner sig til

kogning og at der er man  ge flere sukkerstoffer med end der normalt er i sgl.



http://www.gourmettang.dk/

Der burde sikkert ogsa have veeret noget ekstra pynt med til maden. Det sjove
er bare, det smager sa utroligt godt i sig selv, der slet ingen grund er til nogen
ekstra forngjelse. Det er en sjeelden ting, men okay, synes Vi.

Ingredienser

| dette tilfeelde var det oksemgrbrad, svarende til hvad 2 personer kunne have
lavet sig en god bgf ud af. Det blev sa bare brugt som en slags gullashked, det
lige sa vel kan veere.

Til retten bruges sa meget ris man tror pa, man kan spise. Det kunne ogsa
sagtens have veeret stenaldermaden spelt, vores aeldste kornsort med en god,
ny renaessance.

Den smule stegeolie man godt kan li' at bruge.

% stort radlagg

Y porter gl

70 gram koncentreret tomatpuré

1 spsk. sennep

1 spsk. sukker

2% dl. grentsagsbouillon

En lille spsk. granuleret sgl

Fremgangsmade

Granulatet af sgl smides lige ud over en tallerken for at tiekke, om der er
noget at sortere fra, man ik' gider at tygge pa. Det har vi endnu ikke fundet
med denne variant.

Kgdet man bru ger skaerer man i mindre stykker.

Imens varmes olien i gryden, lgget skaeres i smastykker og svitser lidt.

Nar lggstykkerne er ved at veere magre pgtter man tomatpuréen ud over,
heelder sukkeret pa, senneppen, grgntsagsbouillonen og det granulerede sal.
Det kog er lige op engang og saettes sa pa simretemperatur i den forvarmede
ovn til 130 grader i en tre timer, hvor man imellem kan lave alt muligt andet
og sarge for at tilberede risen ogsa, - eller spelten om man vil.

Sgl tangen jeevner gryderetten til den helt r igtige konsistens.

Tilberedningstid

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

Antal personer

2



Kommentarer

1

Thorkil Degn Johansson

Hvad man ser pa billedet er den lille spsk. fuld granulat af sgl, smidt ud
over en tallerken for lige at tjekk e om der er nogle urenheder, det er
godt at fjerne. Der var igen ingen.

Rullepglse pa rugbregd med drys af
ristet granulat af vingetang



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

Det seerlige ved handmaden er, der er vingetang i den, selv om nogen pastar,

der ikke findes vingetang i DK's farvandszoner. Det ger der, savel i gstre
Kattegat, Limfjorden, Skagerak og Nordsgen ifgl. publikationen Danish

Seaweeds, udgivet af Ruth Nielsen, Botanical Museum, Gothersgade 130, DK
1123 Copenhagen K, Denmark. Der er bare ingen der hgster det til os, sa Vi
kober den samme slags tang fra Frankrig, Irland eller Japan, hvor man alle
steder kalder det ved det japanske navn wakame, maske bare fordi japanerne
var de fgrste pa markedet, der gerne ville szlge tang til europa.

Déngang ansa vi andre det for at veer et noget langharet snak, der vist nok ik
var god nok hold i.

Maske ender det langharede hippisnak med at blive erkendt som faktoren, der
for alvor kunne ggre noget ved at fa folkesundheden op at sta igen, efter at
have lidt ganske alvorlig skade populatio nsmeessigt set,

ved at konvertere for 1.000 ar siden

til at spise hvid brgd hver morgen

meget hellere end noget med tang i.

Det sku' vel ik' veer' sa ring endda...

Varianten fra Bretagne man kan fa hos

http://www.gou rmettang.dk/

er en rigtigt god erstatning for at vente pa det gode,

vi endnu mangler at fa hevet op fra eget hav.

Kommer tid kommer rad.

Efter da vil det ogsa veere interessant ind imellem at variere mellem tang fra
hele verdenshavet.

Ingredienser

1 skive r ugbred

smagr til at smarre den

1 tsk. vingetangsgranulat
2 tsk. fuldkornsennep

Fremgangsmade

Granulatet af vingetang ristes pa en tgr, opvarmet pande i 5 -6 minutter, til det
knaser mellem teenderne som flaeskesveer.

Rugbrgdet smarres.

Skiverne af rullepglse sk aeres.

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 péa hvordan den gode mad med ristet, granuleret vingetang ser ud
teet pa.

> e

Thorkil Degn Johansson

Focus péa hvordan vingetang ser ud in natura og hvordan Prannie
Rhatigan i Irland mener, det er mest beeredygtigt at hgste det.


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

Gammeldags Revelsben med godt
med savtangspulver i sveeren og
brunkal med sglgranulat

Der bliver talt en del om, vi danskere efterhanden kun forstar at bruge
helstege af gris, sa som ribben, mens vi ellers maler det meste af gris til fars,

vi sa flittigt bruger i maden vores. Den her opskrift er et nyt forsgg pa at bruge

god gammel sulemad i julemaden vores, at vi kan h ave det godt ved sulen
fordi tangen med ind over gar det muligt at bruge det til at holde varmen i
vinterkulden og fa godt arbejde gjort igvrigt.

Sgl tangen giver kalen en rggagtig saltsmag, mens savtangen mgrner stegen



meget, uden at det bliver seerligt sa It. Det gar godt til hinanden. Pudsigt
savtangen er sa lidt salt. Det er nok bare fordi vores indre farvande naermest
bestar af ferskvand fra aerne og regn.

Ingredienser

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

1 tolvtedel hvidkalshoved (det er i kke beregnet til gemmemad)
4 gram tgrret dansk savtang

Salt og peber

5 gram sukker

1 spsk. granulat af sal

Fremgangsmade

Start med at riste det tarrede savtang og kveern det i kaffemglle eller morter.

Nogle kafemglleproducenter er ikke laengere sa stolte af, man ogsa kvaerner
tang og krydderier i deres mgller. Det synes jeg man skal tage helt roligt og

bare kveerne videre.

Det er rimeligt hardt arbejde, skal jeg hilse og sige, nar man kvaerner de

hardeste ting p& en oldnordisk stenalder morter. Altsad med handkra ft forstas.
Kalen snittes fint og steges i en gryde hvor der er en spsk. sgl granulat med.

Der er ogsa lige pattet de 5 gram sukker med op i kalgryden.

Tilberedningstid

2 timer

Antal personer

2

Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

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


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

Ristet, pulveriseret tang pa sma
stykker ristet bragd, smurt med
hvidlggssmar.

NG

R 0 o WAL

Det seerlige ved opskriften er, det er en af ens gode muligheder for at have i
stgrrelses ordenen 5 gram tang med i maden dagligt som den nye NNH
man gerne vil opfylde.

Konceptet er derudover saerdeles enkelt.

Man tager sig noget rigtigt godt bred med masser af kaerner o.a. gode sager i.

Det skaerer man i mindre skiver, man rister godt pa s in bradrister.

-veerdi,



Mens bragdstykkerne stadig er glohede, smgrer man dem med hvidlagssmearret
og drysser tangen pa, man forinden har ristet og kvaernet i morter eller
kaffemglle pa eget ansvar.

Ingredienser
Hammergodt frisk brgd fra bageren.
Tangpulver man lige  har stdet og kvaernet en 5 gram af, sa man ogsa kan

bruge af det den naeste dag.
Hvidlggssmar eller smgr man selv blander med friskpresset hvidlgg.

Fremgangsmade

Det er godt nok beskrevet i beskrivelsen af det seerlige ved retten, hvordan
man beerer sigad med  at sammenseette den.

Tilberedningstid

25 minutter

Antal personer

2

Kommentarer
.
Thorkil Degn Johansson
Ja Lis. God ide at servere det sammen med en velkomstdrink til en
sammenkomest! Her til foraret vil det jo ogsa veere oplagt med friske

krydderurter i hvi  dlggssmagaret, f.eks. brandkarse vi har sat i
vindueskarmen i kgkkenet efter inspiration fra dig.

» U

Lis Klein

Det skal prgves - enrigtig lille let spise til velkomst.


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

Hej Natasja. Mig bekendt er endnu den eneste made at skaffe sig
savtang og bleeretang, at treekke i sine waders og hgste det selv. Der er
ik' no'en endnu der ger det for os og seelger det pa nettet, som det ellers
meget ggres med tang. Kab du dig bare nogle waders og treed ud i

tidevandszonen, nar rette tid er som jeg besk river i:
http://www.idegryden.dk/ide/vejledning -i-at-hoste -dansk -tang -til -eget -
forbrug

Natasja

Hej Thorkil! Er meget inspirerende. Hvor kan jeg kebe den tang? Pa
forhand tak Natasja

Thorkil Degn Johansson

Tak Susan. Ja. Du har jo smagt det selv pa dine meget inspirende

Tangdage pa Samsg:
https://picasaweb.google.com/thorkil.johansson/TangdagePaSams# Jeg
ngd i seerlig grad din gulerodsret med havspagetti, inspireret af Prannie.

Susan L. Holdt

Jeg har smagt det laekre brad tilberedt af Thorkil selv. Seerdeles skant.
Frossent hvidlggsbred fra  supermarkedet "go home" eller "stay in the
freezer"

*‘_z‘—:
Thorkil Degn Johansson

Tak Carl Henrik.  Jeg giver dig helt ret. Har selv prgvet at spise det

tilsvarende som den eneste frokost en dag. Jeg blev meget dejligt meet,

men kunne dog ikke lade vaere med at undre mig over, hvordan sa lidt

kan meette s meget. Det er forgvrigt en konstant forundring, jeg der er
ude i. Det ér altsa maerkeligt tang sa hurtigt gar 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
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maven. Et glas koldt hvidvin til... Tihi. Jeg kan naesten smage i min
mund, hvor godt smagene supplerer hinanden.

Carl Henrik Tallaksen

Super Thorkild. Det var en nem made at fa sig noget tang pa. Og pa en
meget delikat made. Passer perfekt til et glas koldt hvidvin.

Ra s@gl som dagens farste maltid

Jeg havde et par ar, hvor ra sgl fra posen var det eneste, jeg spiste til
morgenmad.

Det var rart p4 den made ligesom at fa in dkredset, hvad det specifikt er for
nogle goder i fordgjelsen tangarten leverer.

Uanset hvor bombet man er efter den forrige friaftens udskejelser, bliver man
inden for en time kanonfrisk i paeren og sa spreengfyldt med energi, man
naermest har lyst til at da nse. Det maerkveerdige er denne virkning sadan set
varer hele arbejdsdagen, omend man kan profitere af ogsa at have noget tang
med ved eftermiddagsmaltidet.

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

ind i maden til aftensmd  Itidet og fa det hele dér.



Efter fyraften skal vi helst falde helt ned pa jorden. Komme ud af det hgje gear
og bare rekreere os til at blive klar igen til den naeste dags store udfordringer.
Det ggr man bedst med virkningen af tang en smule pa afstand.

Ingr edienser

6-8 gram sl

Fremgangsmade

Det er altid godt at kigge sit s@l efter for urenheder, inden man stopper det i
munden. Ligesom vi fierner jord fra vores kartofler og igvrigt gar grensager

godt istand.

| sl finder man typisk rodfaestninger, dvs. den "r od", veeksten bruger til at
holde sig fast til en sten pa havbunden. Det er sjeeldent at kunne fa sgl uden at
nogen af dem er med. De svarer til at tygge pa sandkorn. Bestemt

ubehageligt.

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

Nogle gange kan der veere noget hvidt pa overfladen, der godt kunne minde

om mug. Det er det pa ingen made. Det er sunde kalium salte der er trukket

ud i overfladen, fordi sgl tangen ikke er blevet hurtigt nok tgrret i sole n.
Hardcore hgstfolk der har rigtigt meget hgjfjeldssol bruger sgl tangen til

gedning i haven i stedet, nar saltene traeekker ud pa overfladen.

Der har de det sveerere i Irland, fordi det regner sa meget og er taget meget af
aret. Derfor er der ofte salte pa ydersiden af sgl fra Irland. Det kan sagtens
spises, men det er ikke lige sa kant at se pa, som sgl der er perfekt soltarret i
farste hug.

Tilberedningstid

Den tid det tager at pille sin sgl tang fra hinanden og tjekke det for de naevnte
urenheder

Antal per soner

1



Kommentarer

1
Thorkil Degn Johansson

Hej Jacob. Du kan roligt tage tang med hjem, nar du alligevel er ude og
plukke muslinger. Det tang man kan se pa banneret pa min hjemmeside
http://tang _ -thorkil.dk  Tang Mad Fra Hav har jeg selv sanket netop ved
Skagens gstkyst i omradet mellem Skagen og fyret. Jeg tog det i
balgeskvulpzonen, hvor det I& og drev. Omkring 20% af et ars veekst af
dybhavstang bliver revet Igs fra sine stenhaefter og en peen del af det

skyl ler op pa stranden. Sa laenge det ligger ude i vandet og er helt frisk

at se og dufte til, da egner det sig udemeaerket til menneskefade.

Hjemme igen kan du haenge det til tarre et lunt sted. Du vil opleve, det
bliver knastart inden for et dggn. Nar det er tar ret kan du klippe det i
mindre stykker og pakke det veek i kraftige plasticposer med en
lukkedimmer pa. Tangen i poserne kan du bruge i din kollegielejlighed.
Rister du et par gram pr. person og knuser det i en kaffemglle eller
stenmorter, da kan du tilsaett e det til uanset hvad for noget varm mad
du laver dig. Et par gram pr. person lyder af meget lidt. Teenk pa, det
meste af det tang, du finder har tabt minimum 50% af sin veegt ved at
tarre ind, helt op til 85%. Send en frankeret svarkuvert til mig pa

adresse n Solvej 7, 6000 Kolding. Sa skal jeg sende dig en smagsprave
pa sal.

Jacob

Det vil jeg meget gerne. Sa kan jeg prgve det. Mine foreeldre bor oppe

ved Skagen. Sa jeg plejer at tage fisk med hjem, nar jeg er pa besgg

ved dem - og om vinteren plukker jeg mu slinger. Men maske skulle jeg
begynde, at tage tang med ogsa.

3
Thorkil Degn Johansson

Sa pa den anden side Jacob. Det er jul og jeg har meget tang liggende,

vi ikke selv kan bruge det hele af. Den billigste made du kan fa noget af

til prave lige nu, er ved at sende mig en frankeret svarkuvert. Sa skal

jeg levere dig sma prgver pa dette og h int, du kan se mig benytte mig af
her pa idegryden. Andre kan ogsa godt fa leveret samme ved at


http://tang-thorkil.dk/
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henvende sig til mig pa muligheden for det her pa idegryden. Laber jeg

tor er der sgu nok nogle sponsorer, der vil hjeelpe til, med at gore det

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

fiskere der er parat til at tage pa havet det danske i nord (Kattegat) og

hgste frisk, dansk tang til os, ud over alt det andet vi h ar tilgaengeligt pa
verdensmarkedet. Det er et skridt sa stort i danmarkshistorien at det bar

fejres med nye, banebrydende initiativer. Det her marketingsforsag

bliver hverken det farste eller det sidste.

Thorkil Degn Johansson

Hej Jacob. Du harretiat tang koster, nar man er pa SU. Pa den anden
side er 1 krone pr. gram szerligt kostbart, nar det er i stgrrelsesordenen

5 gram tang vi bgr ha' med i maden dagligt? Prav at teenke pa det pa

dén made, du i stedet sparer omkring 50% af dine gvrige madudgifter,
fordi du takket veere den lille smule tang bliver meget bedre meet af
ubegribeligt meget mindre... Derudover har du da ret i, det billigste er at
sanke det selv i skvulpezonen, tarre det og bruge det dagligt ar ud og

ind. 5 kroner om dagen ma veere til at ove rkomme, nar du sa til gengeeld
sparer s& meget pa dine almindelige mad - 0g spiseomkostninger...
Jacob

Det ser leekkert ud. Alle dine opskrifter med tang er ret seje, og noget
jeg vil prgve. Men pa den side, du har henvist til, er tang rigtig dyrt. Og
nar j eg er pa S.U., ma jeg veelge sadanne dyre vare fra. Sa jeg vil hare,
om der er billige alternativer? (andet end at plukke selv)


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

Eblefleesk med kvaernet, ristet
sgsalat og sgl

—

i

Der afprgves her at bruge sgsalat og s@l istedet for dansk savtang. Sgsalaten

fordi den har en bitterlignende, peberagtig smag, der er temmeligt interessant,

unik som den er.

Sammen med det salte smag fra sgl tangen og den sgdme der er i den seerlige
variant af det, er det et bekendtskab, man godt kiinne finde pa at komme efter

en and en god gang.

Ingredienser

En spiseskefuld blanding af tarret sgsalat og s@l pr. person.

1 stort madaeble pr. person.

10 gram sukker pr. person.

Flaesk i en maengde man tror pa man kan spise.

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



Fremgangsmade

Det seerlige ved denne fremgangsmade er at fa ristet sgsalaten tilstreekkeligt

meget til at det er nemt at kveaerne. Det er sejere end sgl tangen, der sa til

gengeeld heldigvis godt kan tale at riste sa laenge. Det tager hele 10 minutter
for sgsalaten at blive sa spradristet pa en paent ophedet pande.

ADblerne gares godt istand, sa de er lige til at hakke i mindre stykker.

Sukkeret pgttes op i gryden, maske sammen med lidt fedtstof, om man

foretreekker det. En god gryde kan godt smel te sukker uden fedtstof.
De skarne ablestykker haeldes op i gryden, sammen med sukker og kvaernet
tang.

Imens det star og simrer lige sa lang tid som det tager at riste flaesket gyldent
og spradt, er maden feerdig.

Tilberedningstid

1% til to timer med rimelig neerveerelse under vejs

Antal personer

1-4.000.000 alt efter hvordan man ganger det op

|

Thorkil Degn Johansson


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

Her kan man se hvor meget blandingen af tarret sgsalat og sel fylder pa

den lille pande, hvor det ristes. Blandingen er forgvrigt p.t. kun

tilgee ngelig som Salade De La Mer hos http://www.gourmettang.dk/ Vi
har dog bade sgsalat og s@l i dansk territorial farvand, vi kan hgste.

Sgsalat og sgl kender ingen territoriale greenser. Det vokser i

verdenshavet, hvor  det kan komme til det. Der ma vi gerne skaffe os

licens til at veere professionelle hgstere af det til industriformal, at vi alle

kan fa tang nok at spise, dagligt.

Thorkil Degn Johansson

Her ses et neerbillede af hvordan det feerdige mad ser ud. Det var e n helt
rundtnom af rugbr@gd denne gang, hvor det forrige gang med eebleflaesk
0og anden tang var nogle smallere, bredere stykker.



http://www.gourmettang.dk/
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Sild og laksepaté pa fuldkornsrugbrgd med mos af
advocado, feta ost, tangpulver, salt og krydderier

Det er sadan seten  lige ud ad landevejen hverdagsmad, hvor der bare lige er
puttet passende mangde tangpulver med.
Noget man kan lave sig i en fart nar man har travit.

Ingredienser

Skiver af multikernerugbrad
smgr

laksepaté

marineret sild

Caviart af bruntang
bladkogt aeg

1 tsk. tangpulver

Fremgangsmade

Ved vi ikke allesammen godt hvordan man smarer sig en god handmad? S& er
det vel bare ogsa lige at integrere tangen den dag i dét, man gear.
Den ene tsk. tangpulver er rgrt op i mosen af moden advocado, feta osten, salt



og kryd derier. Det har godt af at sta og treekke lidt sa tangen blgder op og ud i
maden. Sma ti minutter.

Tilberedningstid

Hurtig

Antal personer

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

Sidetallerken med ra maengder af
egne krydderurter og finthakket
sgl tang

w"‘l k’ "f‘ /
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| sommer mens der var rigeligt med friske krydderurter gjorde jeg forsgg med

rigelige maengder af det, sammen med finhakket sgl, for at se hvordan det var

som en sideret.

Erfaringen var, sgl tangen bgr hakkes finere end man kan se p a billedet, da det
ellers helt overskygger smagen af krydderurterne.

| finthakket tilstand gar smagen af krydderurter op i en hgjere enhed med sgls

smag, der er ret eksotisk.

Man bgr forgvrigt ikke bruge salt som krydderi, da sgl tangen er saltsmag nok i

sig selv.

Man kan selvfglgelig ogsa bruge andre krydderurter end persille. Til sommer vil



jeg forsage at tilfaje meelkebgtteblade, skvalderkal, breendeneeldeskud og hvad
godt man igvrigt kan finde pa.

Man behgver ikke at undre sig over de bagvedliggende madr edskaber er
anderledes end i vort almindelige kakken. Det er bare fordi jeg er pa
sommerferie sammen med ungerne, vi er i et andet setup. Det er pa ingen

made en collage jeg har stjalet et eller andet sted andet fra. Skal igvrigt hilse

at sige, min sgn og  min datter med forngjelse spiste af sidetallerkenen, med
var enige om med mig om, vi slet ikke kunne spise det hele dén dag. Det var
simpelthen fér meget naering.

Ingredienser

Kruspersille fra haven

sl tang

kunne veere eeblecidereddike men det er hvidvinsedd ike i dette tilfeelde
hvidlggsfed

soya

keempenatlysolie eller anden god olie

blandingspeber fra kveern

Fremgangsmade

Persillen renses, topskuddene pilles af stilkene og finhakkes med kniven.

Sgl tangen renses og finhakkes, gerne mere end ses pa billederne i ¢ ollagen.
De marinerende ting haeldes ud over i de passende maengder og det star og

traekker 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 gar i enhed med
denne sidetallerken. Sgl og reje sammen. Guf!

e

Lis Klein

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

Madsalat med blomkalstang pa
bund af skiver af oksesteg fra
marsklandet



http://www.idegryden.dk/medlemmer/thorkil-degn-johansson
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Det szerlige ved denne opskrift ud, over der er rosenkal med og spirer af rosabi
er, der er blomkalstang med. Det er farste gang, vi her i hjiemmet har brugt
blomkalstang. Resulta tet var et seerpraeget godt smagende aftensmaltid for
konen og jeg, ingen har grund til at skamme sig over at efterggre i samme

eller en eller anden anderledes madsalatform. Behgver bestemt ik’ li'e at veere
den preecist samme opskrift. Det her er bare en ide til én made at bruge
blomkalstang pa, det er bedre end godt at komme i god gang med at gore i
kokkenet sit.

Ingredienser

5 rosenkalshoveder pr. deltagende i maltidet

2% ret sma guleragdder pr. deltager

1 spsk. rosabispirer eller anden vild krydderurt pr. de ltager.

Dressing i passende meaengde til deltagerne. | dette tilfaelde lavet af
keempenatlysolie, aebleeddike, friskkvaernet karry og lidt lyng og kveller salt.

Kunne ogsa gares lige sa godt med alt muligt andet, man ynder.

2 skiver af den gode marsk oksesteg ma n har til overs fra i gar pr. person. Ku'
ogsa lige sa godt veere alt muligt andet, godt kad i mindre portioner.

Fremgangsmade

Rosenkalshovederne ggres i stand og mgrkoges hen over 10 minutter. De
drypper af efter kogning.

gulergdderne skreelles og grovrives

De 5 gram blomkalstang pr. person tges op i koldt vand og drysser pa den
made af, hvad der matte veere af mindre urenheder i dem. Det kan man lade
ligge pa bunden af opblgdningsvandet. Blomkalstangen snittes i dette tilfeelde
til smastykker. Var man mere f reek kunne man tilsaette 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 genbrugskgdet varmes 10 minutter ved 180 grader.

Tilberedningstid

60 minutter

Antal personer

| dette tilfeelde ganget op til 2.



Kommentarer

1

Thorkil Degn Johansson

Her ses hvordan maltidet ser ud, nar det er feerdigtanrettet.

‘6
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Brunkal med skiver af oksesteg fra
marsk

Brunkal er en bgrnevenlig made at spise kal. Jeg husker selv fra barnsben, det
var rart, der var den der krydrede, gode sgdme med ind over, nar vi en

sjeelden gang fik det om vinteren.

Synes bare det kunne veere sjovt at kombinere madaeble med brunkal. ZAblet
tilfgjer en god syrlig smag.

Stegen er et forsgg vi har gjort, pa at kebe oksesteg fra marsken hjem via

nettet og fa den sat ved dgren tidligt om morgenen. Det ku' snildt lade sig

gare, selv om det blev leveret helt fra sjeelland og vi bor i jylland.

Der er ingen ildelugtende gasser komm ende fra tyktarmen pga. savtangen der
er med. Sa fordgjer man kalen istedet for at geere den i tarmen.

Ingredienser

en ottendedel af et hvidkalshovede pr. 2 personer

4 tsk. sukker

et stort madaeble

en smule stegeolie

1 tsk. karry

2 gram tgrret savtang malet til mel i morter

en okstesteg fra marsklandet, sa stor 2 voksne kan spise af den i fire dage.



Fremgangsmade

Oksestegen tilberedes i vores tilfeelde i stegeso. Krydres kun lige med peber,

da kedet i sig selv er sa smagsrigt og langtidssteger ved 130 grader i ovnen,
hvorved det bliver perfekt mart. Det var ik’ det, der stod pa stegeopskriften pa
deklarationen. Der stod noget med 1% time ved 220 grader. Her i huset

foretreekker vi bare langtidsstegning af kad fra marsken.

Hvidkalen skaeres i mindre stykker og ma deeblet skeeres fri for keernehuset og i
mindre stykker.

En smule stegeolie varmes i en stegegryde, hvidkal og aeblestykker laegges i

gryden, sukkeret drysses over og rgres rundt og krydderiet tilseettes.

Det tarrede savtang ristes knastgr en 3 -4 minutter, pulve riseres i morter eller
kaffemglle og tilseettes direkte. Brunkalen er feerdig efter 1% time.

Tilberedningstid

5 timer, hvor man reelt star 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
kveernet til pulver i morteren.
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Sammenkogt gryderet med
bladtang

Det szerlige ved gryderetten er der er rosenkal med i den, som mange bgrn og
andre mennesker bestemt ikke bryder sig om i maltidet, fordi man ikke kan
stofskifte det til andet end ildelugtende tarmgasser.

N4a. Hvordan leerer ens stofskifte sa at kunne fordgje kal stille og roligt?

Det gar man ved vedvarende at have lidt tang med i hvert eneste maltid.

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

| dette tilfeelde er der en lille bitte smule pulver af bladtang med i maden som
krydderi. Det gjorde for det fgrste at kunne fordgje kalen gnidningslgst. |

igvrigt gjorde det sa dén ting, at maltidet blev s& meget rigere pa mange

ledder og kanter, det er et bredt emne at skrive om. Hvilket jeg gar.

Ingredienser

Sadan som jeg har sat billederne op med kommentarer, er det nemt at se, det
er rosenkal, guleradder  og radlgg der er grgnsagsingrediensen.

Kgdet er en flerdedags sidste stump af oksesteg fra marsklandet.

1 gram tgrret bladtang.



Friskkveernet 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.

Fremgangsmade

Kgdet skeeres i mindre stykker.

Grgnsagerne ggres rene og snittes.

bladtanget ristes et par minutter pa brgdrister eller til det begynder at poppe.
Da kgler det af og er nemt at kvaerne i sin stenmorter, man har.

Starten af stegningen/kogningen af grgnsagerne sker, ved at opvarme
stegeolien, kveerne krydderierne derned i, mens det endnu ikke er for rygende,
tilseette saltet og til sidst det kvaernede bladtang.

Allerede ved tilsaetningen af bladtangspulveret sker der en duftudvikling i
kogerummet, der er et nyt kapitel i kakkenhistorien. Den er sa unik, den kun
kan opleves.

De tilberedte grgnsager og kadet tilseettes sammen med lidt kogende vand.
Maden star og simrer  feerdigt ved laveste temperatur, hvor det godt kan passe
sig selv, uden at breende pa. Kig dog efter undervejs om lidt mere kogende
vand bgr tilseettes.

Tilberedningstid

2 mennesker kan lave det til dem selv sammen pa 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 friskkveaernet tilstand,
inden det tilseettes de andre krydderier:
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Thorkil Degn Johansson

Hvad man ser pa de tte billede er bladtanget, den smule der er, der bliver
ristet et par minutter pa bradrister, sa det er supernemt at kveerne det i
morteren. Det er ristet nok nar det popper og ligner bleeretang, selv om

der er bladtang.
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