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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/kemi-i-maden/mad-med-uoensket-kemi/tang

VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Du kan bruge
tang som
krydderi og
smagsforstaerker

Tang er en af de fa ravarer fra planteriget, der smager af umami, hvilket er
den mest anvendte smagsforstaerker i fgdevareindustrien. Udover tang er
der naturligt store meengder umami i ost, tomat, soyasauce, svampe, kad,
fisk og skaldyr. Forskellige tangarter har ogsa stor variation i smag og kan
fx smage af lakrids eller serter. Tang kan derfor bruges som
smagsforstaerker og krydderi i supper, fonder, planterige retter og
fiskeretter.

Kilde: Ole G. Mouritsen, Kgbenhavns Universitet (2018)
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VILDE TA

NGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Tang er god
som stabilisator
i retter

TANGO - tang pa tallerkenen i
offentlige kekkener er finansieret af
Fonden for Plantebaserede Fadevarer

Flere tangarter kan bruges til at tykne dine retter. Under kogning afgiver
iseer de r@de og brune tangarter store maengder gele, bl.a. agar,
carrageenan og alginat. Disse geleer bruges i stor stil i fgdevareindustrien.
Der produceres ca. 27 millioner ton tang om aret pa verdensplan, langt
det meste i havbrug, og ca. halvdelen bruges som ravarer til mad, mens
resten gar til at udvinde fortyknings-, stabiliserings- og geleringsmidler til
fedevareproduktion og andre industrier. Tangens egenskaber som
stabilisator kan bruges i kpkkenet til fx at seette en panna cotta, lave is,
saucer eller gele. Du skal dog vaere opmaerksom pa, at virkningen og
varighed kan variere.

Kilde: Ole G. Mouritsen, Kgbenhavns Universitet (2018)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Tang har nok
vaeret med til at
vdvikle
urmenneskets
lille hjerne til den
store, komplekse
hjerne vi har i
dag

Tang kan meget vel have boostet vores udvikling fra urmenneske til
nutidsmenneske, fra lille hjerne til stor hjerne. Forskere finder det
sandsynligt, at tilgeengeligheden af spiselig tang og dens indhold af
stoffer, der stgtter hjernens og nervesystemets funktion — som omega-
3 og omega-6 fedtsyrer, taurin jod, magnesium, jern, vitamin B12 og
zink — kan have sat skub i udviklingen for 2,5 mio. ar siden. Det er vildt!

Kilde: Ole G. Mouritsen et al (2017)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Tang er en sun
bombe af
vitaminer,
mineraler og
kostfibre

Tang er rig pa en lang raekke sunde naeringsstoffer, som kroppen har brug
for. Mange forskere mener, at tang indeholder mellem 10 og 100 gange
sa stor koncentration af vigtige vitaminer og mineraler som frugt og
grgntsager. Desuden en masse gode kostfibre og de vigtige omega-3
fedtsyrer. Tang kan ikke erstatte hele dit daglige indtag af grgntsager,
men kan vaere et umamirigt og sundt indslag i en planterig kost.

Kilde: Susan L. Holdt, DTU Fgdevareinstituttet (2009)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

1% af alle
maltider i Japan
indeholder tang,
og hver japaner
spiser i gns. 2 kg
tang om aret

Det er slet ikke unormalt at spise tang rundt omkring i verden. Seerligt i
Sydgstasien indgar tang som en fast del af mange maltider. Japan er sammen
med lande som Kina, Sydkorea og Malaysia de lande i verden, hvor befolkningen
spiser mest tang, og hvor tang er en helt almindelig del af madkulturen. Mange
danskere forbinder nok tang med sushi, men tang bliver ogsa flittigt brugt som
umami-smagsgiver og central ingrediens i fx supper, salater og risretter. Husk at
folge Fedevarestyrelsens rad om, at tang indgar som del af en varieret kost.

Kilde: Theodore & David T. Zava , National Library of Medicine (2011)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Du har mere til
faelles med en
banan end
forskellige typer
tang har med
hinanden

Vi mennesker er meget taet pa at veere genetisk set ligesom chimpanser.
Faktisk deler vi hele 96% af vores gener med dem! Men her kommer det
virkelig vilde: Vi deler ogsa en stor del af vores gener med helt andre
organismer, som vi maske ikke lige havde regnet med. Fx har vi hele 60%
af vores gener til faelles med... bananer! Ja, du lzeste rigtigt. Vi er faktisk
mere genetisk ens med bananer, end nogle slags tang er med hinanden.
Tang er ikke bare tang, men er meget forskelligt — Ogsa, nar det bruges i
kokkenet med hensyn til smag, gelering, mundfglelse og naeringsindhold.
De tangarter, vi kalder brunalger og rgdalger, tilhgrer nemlig to
forskellige biologiske riger og er pa den made mindre beslaegtet med
hinanden, end et menneske er med en banan. Det er vildt!

Kilder: Ole G. Mouritsen, American Scientist (2013), Pfizer (2024)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Tang er en
biologisk
superhelt med en
saerlig evne til at
rense vores
pressede hav

Tang fungerer som havets naturlige rensningsanlaeg ved at optage de
nzeringssalte, som i alt for hgj grad bliver tilfgrt havet fra det traditionelle
landbrug. Nar man hgster tangen, fjerner man de overflgdige
nzeringssalte fra havvandet og forbedrer vandmiljget. Sukkertang, som er
en af de tangarter i Danmark med det stgrste dyrkningspotentiale,
optager omkring 25 kg kvaelstof og 2 kg fosfor pr. hektar dyrkningsareal.
Jo mere tang vi dyrker, hgster og spiser, des sundere bliver havet. Og
samtidig far vi glaede af en sund, smagfuld fgdevare med et meget lavt
klimaaftryk. Det er rent win, win!

Kilde: Susan L. Holdt, DTU Fgdevareinstituttet (2022)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Tang bruges til at
producere

NS
skenheds- ‘,z
produkter, W

gdning, medicin,

tekstiler og
fadevarer

Tang er en spaendende og alsidig ressource, der bruges i mange
produkter og industrier. Inden for skgnhedsindustrien bruges tang fx til at
producere tandpasta og cremer. | landbruget kan tang bruges som
gadning, og i medicin og sundhed som ingrediens i kosttilskud og
farmaceutiske produkter. Derudover bruges tang i produktion af tekstiler
og som en bzeredygtig ingrediens i fgdevarer, hvor det giver smag,
konsistens og neering. De mange anvendelser ggr tang til en vigtig
ressource i fremtidens baeredygtige I@sninger.

Kilde: Ole G. Mouritsen, Kgbenhavns Universitet (2015)
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VILDE TANGFAKTA: VIDSTE DU AT...

Mennesker har
spist tang i
Europa i mere
end 8000 ar

At spise tang er slet ikke et nyt feenomen. Mennesker har spist tang i
Europa i flere tusinde ar. Forskere har fundet spor af tang i
menneskers dizet i arkeeologiske fund fra det nordlige Skotland til det
sydlige Spanien og helt tilbage fra 6400 ar f.Kr. Faktisk tyder meget pa,
at tang har veeret en fast del af flere europeeiske befolkningsgruppers
kosti mange artusinder. Den er pa mystisk vis gledet ud af vores
madvaner i slutningen af 1800-tallet. Er det ikke pa tide med et
comeback?

Kilder: Nicola Davis, The Guardian (2023), Ole G. Mouritsen,
Kgbenhavns Universitet (2015)
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KILDER

https://nat.au.dk/fileadmin/Files/OFN_Bonus/Pjece-om-tang-i-danske-farvende-
sept2020.pdf

https://www.smagforlivet.dk/artikler/tang-kan-have-boostet-menneskets-udvikling

https://pmc.ncbi.nim.nih.gov/articles/PMC3204293/

https://www.smagforlivet.dk/materialer/umami-spredhed-og-skgnhed-i-maden-lseg-tang-pa-
tallerkenen-foreslar-internationale

https://www.americanscientist.org/article/the-science-of-seaweeds

https://www.pfizer.com/news/articles/how genetically related are we to bananas

https://backend.orbit.dtu.dk/ws/portalfiles/portal/3987694/SeafoodCircle%20-
%20Faktablad%2012-2009%20-%20Tang%20-%20sundt%20for%20krop%2008%20klima.pdf

https://www.dtu.dk/nyheder/alle-nyheder/nyhed?id=c0f365f1-b271-4598-a7bf-4a2f3cf6f567

https://www.theguardian.com/science/2023/oct/17/seaweed-was-common-
food-in-europe-for-thousands-of-years-researchers-find
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