TANG SOM MAT OCH UPPLEVELSE

Kom i gang med alger och tang!

Att plocka vild tang &r en hérlig naturupp-
levelse och ett fint sétt att folja arstidernas
skiftningar. Tangen é&r en ganska bortglomd
resurs i var matlagning men det ar en ravara
med manga kvaliteter som bra néringsinnehall,
goda smaker och spannande textur. Det har
faktabladet har tagits fram av Karolina
Martinson, tangdykerska och matkreator, i
samarbete med projektet "Scary Seafood - en
reseanledning for att upptdacka den nya maten
fran havet”.

Plocka hallbart Vilka sorter kan jag ata?

De flesta tangsorterna i Sverige ar flerariga. En del arter kan | vara svenska vatten finns det inga giftiga tangsorter. Vissa
bli uppemot 30 ar gamla. Darfor ar det valdigt viktigt att vi kan dock kannas svarare att ata av olika anledningar som till
aldrig river loss hela tangruskor. Lamna alltid kvar tangens exempel tradig eller seg konsistens. Har har vi samlat nagra
faste mot berget och klipp av plantan en bit ovanfor skaftet tangsorter som &r latta att kdnna igen och som &r anvandbara
eller [angst ut i topparna. i matlagningen:

Vi bor inte pIOCka alltfor mkaet frén ett och samma stalle. Blésténg Koka toppskotten mycket |att och anvand som
Lamna alltid kvar fler plantor &n du skordar pa varje plats, sa gronsak i sallader. Torka och mal till pulver till bakning. Pickla
tryggar du tangens kvarlevnad dar. forokningsblasor.

Det &r roligt att hitta fin tang och det ar latt att bli lite girig.
Plocka aldrig mer &n du vet att du kommer att anvanda.

Knéltang: Koka eller smorstek de sprotliknande toppskotten.
Anvand som gronsak. Pickla férokningsblasor.

Sockertang: Koka eller stek Iatt, fritera, mj6lksyra med
gronsaker, torka och anvand i broddegar.

Fingertang: Torka och anvand till buljonger for djup i smaken
och fint naringsinnehall. Stek som chips.

Roérhinna: Torka och anvénd i kryddblandningar och ortsalter
for mild smak av skaldjur. Hacka ner farsk i soppor och saser.
Fritera.

Havssallat: At unga exemplar raa i sallad. Torka och anvand i
kryddblandningar och drtsalter. Hacka ner i omeletter, pajer
och soppor.
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Hur skordar jag?

Olika tangsorter trivs pa olika djup. Manga sorter kan du
plocka nar du gar med stovlar eller vadarbyxor i
strandkanten. Andra beh6ver du dyka ner en bit under ytan
for att hitta.

Blastang och kndltang &r latta att hitta. Du kan ofta plocka
dem i strandkanten eller en bit ut i vattnet om du har
vadarbyxor. De har sin tillvaxt 1&ngst ut i topparna. Anvénd en
sax, kniv eller fingrarna och plocka bara med dig de yttersta
delarna med ljusast farg. Plocka gérna i en natpase sa rinner
overflodigt vatten latt av. Fran februari till maj kan du hitta
forokningsblasor i topparna pa blastang och knéltang. De ar
fina att plocka och anvanda i din matlagning.

Sockertang och fingertang véxer pa djupare vatten och
skordas oftast pa 1,5 — 3 meters djup. De &r oftast som allra
finast fran slutet av januari till april, nér vattnet fortfarande &r
kallt. For att kunna plocka tang under vattnet vid den tiden pa
aret behdvs vatdrakt eller torrdrakt samt tjocka handskar och
skor av neopren. Bade sockertang och fingertang har sina
tillvaxtpunkter langst ner mot berget, s& 1amna alltid kvar
fastet, skaftet och en bit av bladet sa kan de fortsatta att leva.

Rorhinna kan du ofta hitta i stora mangder i vattenbrynet
eller i sa kallade hallkar — de skalformade dammar som finns i
bergen néra strandkanten. Vlj plockplats med omsorg.
Hallkaren maste regelbundet férses med rent och friskt
havsvatten av vagorna. Under sommarmanaderna kommer
vattnet snabbt upp i hdga temperaturer i de sma dammarna
och bakterier kan vaxa till. Plocka rorhinna genom att nypa
eller klippa av de rorformiga bladen strax ovanfor fastet.
Innan du anvander rérhinna i din matlagning behdver du
skdlja den noga. Blanda vatten med havssalt och skdlj bort all
sand och de sma kraftdjuren som kan gémma sig i réren.

Havssallat plockas fran 0,5 — 2 meters djup och &r Iatt att
kanna igen. Den &r intensivt gron och liknar bladsallad.

Anvénd sax oc k/lpp av de yttersta skotten pa blastangen

Var kan man plocka?

Valj exponerade platser ut mot dppet hav nér du ska plocka.
Vattnet ska vara friskt och rorligt och inte stillastaende. Valj
platser langt fran hamnar, badplatser och industrier. Plockar
du pa ostkusten sa maste du undvika perioder och platser
med algblomning.

Nar kan man plocka?

Manga av de bruna tangsorterna ar som bast nar vattnet ar
som kallast. Blastang, knéltang, sockertang och fingertang
blir ofta bevaxta med sma fintradiga alger och koralldjur nar
vattnet blir varmare. Da &r de inte sa goda att ata. Manga blir
ocksa grova och inte lika mjalla i konsistensen langre in i
sommaren.

Raérhinna och havssallat borjar vaxa pa allvar i borjan av april,
nar det blir fler soltimmar pa dygnet. De kan halla sig fina
under sommaren om inte vattnet ar for varmt. | september,
nar vattnet blir svalare, far de ny fart igen.

Férvara de skérdade algerna i en enkel natkasse
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Torka och forvara

Det ar enkelt att torka tang, och det &r roligt att fylla skafferiet
med smaker fran hav och strand. Olika tangsorter behdver
lite olika hantering.

Bruna tangsorter som sockertang, fingertang, blastang,
kndltang och sagtang gar bra att torka ute i sol och vind om
du vill. Du kan hanga upp tangen pa en lina med kladnypor
eller pa en torkstallning, sedan torkar den fort i vinden. Du
kan ocksa torka den inomhus pa kladstreck eller i en ugn pa
40 grader med luckan lite pa glant. Ager du en torkmaskin for
svamp och Orter sa gar det jattebra att anvanda den.

De gréna tangsorterna bleks av solljus och behdver torka
inomhus. Torka i ugn pa 40 grader med luckan lite pa glant, i
rumstemperatur utspritt pa ett finmaskigt nat eller i en
torkmaskin.

Forvara den torkade tangen torrt och morkt. Brun tang kan
sparas i flera ar och kan till och med bli béattre och utveckla
djupare smaker. De grona tangsorterna har kortare
hallbarhet, och tappar smak efter en tid.

Bade havssallat och rorhinna gar fint att frysa. De har da en
hallbarhet pa cirka 6 manader. Skolj dem noga i saltat vatten,
pressa ut sa mycket vatten du kan ur tangen och frys i en
pase med sa lite luft i som mgjligt. Sedan kan du latt skara
ner sma bitar av tang i exempelvis saser och omeletter.

Ar tang nyttigt?

Alger innehaller hégvardigt protein, ométtade

fettsyror, fibrer, antioxidanter, vitaminer och mineraler. Men
det &r fortfarande oklart hur val vi kan tillgodogéra oss
nyttigheterna. Till exempel sitter proteiner och fetter hardare
bundna an i kétt och fisk.

Du far gérna anvanda och férmedla denna guide
vidare, sa lange du anger Karolina Martinson och
projekt Scary Seafood som kélla. Kontakta garna
Karolina om du ar intresserad av matlagningskurser
och produktutveckling med tang som ravara.

Juni 2021 ©karolinamartinson@gmail.com
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Soltorka bruna alger som fingertdng och sockertang.

De mest proteinrika algerna ar de rdda, f6ljt av de gréna och
bruna. Framdver skulle alger kunna bli en viktigare del av var
kost, inte minst som kalla till vegetariskt protein. Forskning
pagar for att utvinna algprotein och anvanda som
livsmedelsingrediens pa samma sétt som till exempel
sojaprotein.

Skulle man regelbundet ata stora mangder obehandlade
brunalger finns en liten risk att man éverskrider det
rekommenderade dagliga jodintaget. Idag har det darfor blivit
vanligt att man forvaller brunalgerna innan vidare
anvandning, vilket sanker jodhalten.

Lankar & andra lastips
Livet i havet — vaxter och djur i vara hav. https:/
www.havet.nu/livet

Plocka tang & strandvéxter. Recept och tillagning. Av
Karolina Martinson och Linnea Sjogren. Natur och Kultur
2021.

Tangguiden. https://catxalot.se/store/product/tdngguiden
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