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Fakta om tang

Det er i havet omkring Odsherreds kyster, at vi henter
vores tang.

I Danmark findes der omkring 400 forskellige typer

tang, godt 10 af disse er godkendt som spisetang. Det
er bl.a. bleeretang, sukkertang, fingertang og savtang,
som er mest fremtraedende langs kysterne i Danmark.

De forskellige arter har forskellige krav til saltindhold,
lys, temperatur, strgm, bglgepavirkning, konkurrence
og bundforhold.

I Danmark kan man dele den tang, der bruges til
madlavning op i tre grupper: brunalger, rgdalger
og grgnalger, som alle indeholder grgnkorn, sa

de kan udnytte solens lys til fotosyntese. I grup-
pen af brunalgerne er den grgnne farve kamufleret
af et brunt pigment, og i rgdalgerne er det et
rgdt pigment, der dominerer. Grgnalgerne har
fgrst og fremmest brug for at optage
radt lys til deres fotosyntese, og klarer
sig derfor bedst i de gverste vandlag. &€




P& verdensplan findes der omkring 8.000 forskellige
tangarter, hvoraf det kun er omkring de 70, der bruges
til spisetang.

Tang som en sund del af koste

Der har i de senest ar vaeret stor fokus pa tang til
fadevarer. I Danmark er interessen stigende. Som det
har vaeret geeldende med fx. hvidlgg og ingefaer er der
nu en voksende interesse for tangens indhold af vigtige
mineraler, mikronaeringsstoffer og sunde fedtsyrer. En
gget brug af tang som fgdevare, kan vaere med til at
modvirke kostbetingede livsstilssygdomme.

De seneste ar har man set, at tang ogsa bruges som
naturmedicin mod en raekke forskellige sygdomme.
Afhaengig af arten bestar frisk tang af 60-90% vand.
Sammensatningen af tgrstofindholdet i de forskellige

“ typer tang kan variere en del, men en god tommel-

finger regel er, at tgrret tang indeholder ca. 60%
. kulhydrater og fibre, 20% protein, under 5% fedt-
. stof og sa en masse forskellige mineraler og vitaminer.



Tang indeholder rigtig mange vitaminer, A-, B- (B1,

B2, B3, B6, B12 og folat), C- og E-Vitaminer, hvor in-
dholdet varierer mellem de forskellige typer af tang.
Nogle typer tang, specielt sukkertang, indeholder ogsa
stgrre mangder af jod. Seerlig godt er det, at tang har
den egenskab, at den ikke optager de tungmetaller, der
matte veere i vandet p& samme made som fisk risikerer
at gare.

Smagen af tang er isaer knyttet til, hvad der kaldes den
femte smag, umami. De andre smage er de velkendte
surt, sgdt, salt og bittert. P& japansk betyder umami
noget i retning af laekker eller velsmagende.

Mange har allerede prgvet at spise tang, uden
de egentligt var klar over det. I takt med at
sushi er blevet en populaer spise, var det for
mange det fgrste bekendtskab med tang .
som spise. Uden at teenke over det, e
bruger vi hver dag produkter med
tangindhold, f.eks. i tandpasta,
buddingpulver, is,
fladepulver,

ost m.m.
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Pocheret 22g med havregrad,
lpgblomster, mandler og Tang Olie

Til 2 personer skal du bruge:
2 &g

3 spsk. havregryn

10 g. smgr

6 spsk. maelk

Lidt lggblomster

Tang Olie

Lidt Tang Salt

Sadan gor du:

Seet en gryde over med vand og eddike. Bring gryden i
kog og sluk derefter gryden, sla 2 ag ud i hver sin kop.
Tag en ske og rgr rundt i vandet og kom aeggene i van-
det, hvor de skal ligge i 4 min.

Tag aeggene op af vandet og lseg dem pa en tallerken.
Kom smgr, maelk, havregryn og mandler i en gryde og
bring det i kog, mens der rgres rundt.

Fordel grgden pa to tallerkener og kom agget oven pa
og drys med Tang Salt, Iggblomster og kom til sidst en
spsk. Tang Olie henover.






300 g. fersk laks
Raget Tang Salt
li

- Sadan gor du:
' Skeer laksen i tynde skiver og ford I

' :dem et fad. Drys med Rgget Tang Salts
B 0g lad det std i min. 3 timer.
= Fordel laksen pa 4 tallerkener
8 0g kom 1 spsk. Tang Olie —
. '/-74 pa hver tallerken og pynt —
med kokleare og salturt.

" Hvis du ikke kan finde

‘ 'kokleare og salturt, kan )







Kalvetatar med aeggeblomme og
ristede boghvedekerner

Til 2 personer skal du bruge:
140 g. kalveinderlar

2 tsk. Tang Pesto

2 spsk. boghvedekerner

1 spsk. olie

1 spsk. Rgget Tang Olie

2 &g

Sadan ggr du: Rist boghvedekerner i olie til de er gyldne
og kom dem pa et stykke kgkkenrulle for at suge olien fra.
Skeer kalveinderldret i fine stykker og bland dem med
Tang Pesto og Rgget Tang Olie. Kom de afkglet boghve-
dekerner i, og vend det alt sammen og fordel det pa to
tallerkener og lav en lille fordybning i hver.

Del aegget og fjern hviden sa kun blommen er tilbage

og kom den i fordybningen i tataren. Drys evt. med lidt
Tang Salt.

Hvis man ikke er til r@ aaggeblommer kan man godt bruge
pasteuriserede aeggeblommer.

Hvis man har lyst, kan man ogsa spise det pa et stykke
ristet rugbrad.
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Til 4 personer
skal du bru s
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5 Sadan ggr du:
CENGRyLEIVERTIEd VaREiog bring det i kog, tilsaet
VEdEkEmEE 0g kog dem i 20 min. Sigt vandet
dem under koldt vand til de er kolde
og bland dem med 1 spsk. Tang Pesto.
Teend oven pa 180 grader.
Tag spidskalet og pil de yderste
blade af og del det i 4 stykker.
Smgr 1 spsk. Tang Pesto pa hver
kyllingbryst og kom dem i en
bradepande med spids-
kalet og kom dem
Whue * i ovhen i ca. 20 min.
.‘i " Fordel kernesalaten pa fire
R el -2 tallerkener, kom kal og
{ . kylling pa. Fordel til sidst
“den resterende olie i brade-
panden pa tallerkenerne. /’
Man kan godt bruge pasta og
kartofler i stedetsfor
hvedeker .erﬁe og

lave old salat. '
. o 5 y
2prkan ogsa grilles

[



En “papilotte” kulmule, asparges, porrer
og nye kartofler med Rgget Tang Salt
og Rpget Tang Olie,

Til 4 personer skal du bruge:
500 g. kulmulefilet

200 g. kogte kartofler

200 g. dampede porrer

200 g. asparges

Rgget Tang Salt

Rgget Tang Olie

4 stykker bagepapir

Sadan ggr du: Taend ovnen pa 200 grader.

Skaer grgntsagerne i grove stykker og drys dem med Rgget
Tang Salt og fordel dem pa de fire stykker bagepapir i mid-
ten.

Skaer kulmulen i mindre stykker og fordel dem pa bagepa-
pirene. Heeld ca. 1 spsk. Rgget Tang Olie pa hver pakke og
fold den sammen. Kom pakkerne i ovnen i ca. 30 min.

Hvis man vil, kan man ogsa ggre det pa grillen. S& skal man
bruge sglvpapir istedet. Man kan ogsa bruge andre grgnt-
sager alt efter hvad man har lyst til .






Kold grentsagessuppe med mandler,
agurk og Tang Olie.

Til 4 personer skal du bruge:
2 agurker

100 g. smuttet mandler

300 g. vand

100 g. olie (oliven olie)

Lidt salt

Saften fra 1 citron

Tang Olie

Sadan gor du:

Tag en 1/2 agurk og skeer den i sma tern.

Skrzel det sidste af agurkerne og skaer dem i mindre
stykker og kom dem i en blender med vand, mandler,
citronsaft og lidt salt. Blend det i 4 min.

Sigt suppen igennem en fin sigte og kom den pa kgl.
Nar suppen er kold smag den til med lidt salt hvis det
mangler.

Kom suppen i 4 kolde tallerkener og fordel agurk-
ternene og kom ca. 1 spsk. Tang Olie i hver tallerken.






Generelt om vores produkter

Vores produkter er af hgj kvalitet, de er produc-
eret med nogle af de bedste ravarer som findes i
omradet, med alt godt fra naturen og havet. Op-
skrifterne i dette haefte, savel som opskrifterne til
stgrstedelen af vores produkter, er udviklet af Claus
Henriksen, chefkok pa Dragsholm Slot. Den tang

vi anvender til de fleste produkter er savtang, den
indeholder i modsatning til mange andre tangarter,
kun lidt vand ved hgstning og er derfor hurtig at
tgrre, hvorfor den hurtigt efter hgstning kan forar-
bejdes. Vores tang hgstes i havet langs Odsherreds
kyster.

En anden central ingrediens er ramslgg, som ngje
udveelges og hgstes pa Dragsholm Slot i det tidlige
forar. Vi eksperimenterer stadig med smagen, for at
finde den helt rigtige smagssammenszetning, der er
nemlig stor forskel pa kraften i smagen, afhaengigt
af om det er stilken eller blomsten, der anvendes.

Vores produkter findes i en almindelig og en rgget
variant. I praksis sker denne forarbejdning ved at
tangen hgstes og tgrres, hvorefter noget af tangen
ovntgrres for at opna en lav fugtighed, mens resten
af tangen ryges hos Rgrvig Fisk & Rggeri, sa den far
en crispy konsistens.



Praesentation afudvalg‘ce produk’cer:

Tang Olie med ramslgg, plukket pa Dragsholm Slot, giver en god
smag af hvidlgg og kan bruges i alle former for dressinger, men ogsa

til marinader og salater. Smagen er mild, men med et tvist af hvidlgg.
Til olien anvender vi savtang, som giver en god smag af tang uden at
vaere bitter. Nar vi hgster ramslgg er det i foraret, og til olien anvender
vi selve stilken fra ramslgget, som er mild i smagen. Den rggede variant
vil desuden have en mere markant smag qua selve rggningen.

Med Tang Salt far du ikke en bedre smag af det gode hav. Blandin-
gen af tang og salt kombineret med knust jomfruhummerben, giver en
helt unik smagsoplevelse. Jomfruhummerens ben er endvidere udvalgt
saledes, at de kan knuses til en tilstand hvor de giver mest mulig smag
til produktet, i kombination med tangens blide smag, er det den opti-
male smag af havet. Igen ggr den rggede variant kun smagsoplevelsen
stgrre.

Med vores Tang Pesto far du en absolut unik smag. Den er en god
smagsforstaerker til mange forskellige retter f.eks. pasta eller kgd. Men
du kan ogsa bruge pestoen i forbindelse med bagning. Tilsat lidt sol-
sikkekerner far pestoen lidt knas, og den er dermed en let og laekker
made, at opna den optimale umami smag pa. Derudover er pestoen en
helt speciel smagsoplevelse pa grund af dens konsistens, som kan virke
lidt sej, pa trods af at den er i sma stykker, men dermed ogsa gor det
muligt at forlaenge smagsoplevelsen.



Dansk Tang v. Odsherred Food

Det er os der star bag Dansk Tang v. Odsherred Food

Rasmus Friis Sgrensen,

Simon Weber og
Claus Marcussen.

Vi producerer fgde-
varer med oprindelse
i Odsherred.

Vores tangprodukter
indeholder tang, som
er hgstet i vandet
langs Odsherreds
kyster. Med tang fra
Odsherred, prgver vi
at fortsaette den
tradition Odsherred
har, indenfor produk-
tion af kvalitetsfgde-
varer. Tang kan inde-
holde mellem 10 og 20 gange sa
mange mineraler, som grgntsager,

og sa indeholder det de ngdvendige
sporstoffer, vi har brug for. f.eks.

kalk, jern, magnesium, natrium

og jod. Det ggr tang til en spaendende
fgdevare og til et speendende

krydderi i maden.
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