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Hang med pa "seaweed safari” i Tjurpannans naturreservat
pa vastkusten. Har dyker vi efter havssallat, rorhinna
och sockertang, och till kvallen lagas middag med

tangkaviar, norichips och marinerad knoltang.

imlen ar gra 6ver havet
och regnet ar pa ingang,
men den lilla gruppen pa

klippan i Tjurpannans naturreser-
vat utanfor Grebbestad tycks inte
bekymra sig over vadret. De lyss-
nar intresserat pa Linnéa Sjogren,
som héller upp en knippa purpur-
tang medan hon berattar hur man
skordar den och vad den smakar.

Hon och sambon Jonas Petters-
son driver Catxalot, ett tvimanna-
foretag som pa kort tid gjort sig ett
namn i den gastronomiska varlden
for sitt arbete med att skorda och
foradlavildvaxande tang.
Restaurang vRa i Goteborg, lik-
som Gastrologik och Esperanto
iStockholm, ar nagra avnamnen
pakundlistan, och deras helg-
workshops med seaweed safari
och efterfoljande matlagning ar
fulltecknade.

- Var drom ar att alger ska vara
ungefar som att plocka svamp; att
det ska bli helt naturligt. Nar jag
tittar ner pa havsbotten och vege-

, tationen dar ar det som en jatte-
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stor svampskog, sager Jonas Pet-
tersson.

Det forsta froet till Catxalot fod-
desredan 2008, nar Linnéa Sjo-
gren ldste en artikel om mat med
algeritidningen Gourmet. Hon
och sambon Jonas, som ar dykare,
ville garna hitta en verksamhet
som skulle kunna gora att de fick
vara mer utomhus. De borjade
fundera over att arrangera padd-
lingsturer, dar man skulle plocka
tang attbadai.

- Vi hade inte tankt plocka tang
till restauranger fran borjan utan
ville sprida kunskapen. Dessutom
ater vi sjalva garna tang och alger,
sager Linnéa.

I TAKT MED ATT SUSHI blivit en var-
dagsritt ar det manga som ater al-
geriform avnoriblad eller mum-
sar pa lite sjogrissallad till sushin.
Manga dricker spirulina, som ar
en blaalg, eller koper exklusivt
tangknacke fran Grebbestad.

I Frankrike siljs torkade havsalger
under namnet “persil de la mer”,

"Var drom
aratt
alger ska
vara
ungefar
som att
plocka
svamp;
att det ska
bli helt

naturligt.”

Jonas
Pettersson

och i Amsterdam bjuder trendiga
foodtrucks pa algburgare.

Tang och alger finns alltsd redan
ivar kost, aven om den fortfarande
ar en relativt outnyttjad ravarure-

surs.

Men det kan forandras snabbt.
Det finns forskare som menar att
en del avlosningen pa varldens
matforsorjningsproblem kan vara
justalger och téng. En avdem ar
Ingrid Undeland, bitradande pro-
fessori livsmedelsvetenskap vid
Chalmers Tekniska Hogskola i
Goteborg. Hon arbetari tva olika
forskningsprojekt kopplade till
algodling i Kosters nationalpark.
Tanken ar att forsoka utvinna
bland annat proteiner och fettsy-
ror ur alger, for att forstarka na-
ringsinnehéll i mat eller utveckla
nya matprodukter.

— Vi tittar pa hur man kan gora
algerna till vardefulla livsmedels-
ingredienser. Genom att odla alger
kan man fa mer langsiktighet. Det
blir inte héllbart att bara skorda
vilda alger. Har finns en potential P> |
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T Vad véxer darnere:
ﬂ@.hayg@@nen?

- Jo, blastang;

S . & 4. rorhinna; sagtang ..




barhet &r viktigt. Plocka
detdu skaanvénda",
-Linnéa Sjogren.

"Tcink sparris ndr
det gailler tang.

Det ska vara mjdllt.”
Linnéa Sjégren

P for att utveckla nya foretag och

nyaniringar langs kusten, sdger

Ingrid Undeland.

- Alger kan anvindas bade som
révara och som smakséttare, fort-
satter hon. Alger och tang har ett

hégt naringsvarde och en spian-
nande smak avumami. Vileker

med tanken pa att utvinna ett ve-
getabiliskt protein ur algerna. Idag

dominerar soja och quorn som

proteinalternativ om man vill dta

en vegetarisk kost.

DET FINNS PROTEIN i alla alger, men
halterna dr hogre i réda och grona
alger dnibruna. Samtidigt dr det

lattare att odla stora méangder

brunalger, sé forskarna vet annu

inte vad som blir mest effektivt.

Proteinernaialgerna drinte rena
utan sammankopplade med kol-

hydrater, fibrer och pigment. En

del av de har &mnena ar svara for
vAratarmar atttahand om, sd en
utmaning ar att koncentrera pro-
teinet och gora det tillgdngligt for

ménniskokroppen.

Dessutom undersoker forskarna

om man kan extrahera de fina

omega 3-fetter och antioxidanter

som finnsi en del alger.

\
Oscar och Nina Engdahl fran Karlstad och Johan
Hasselskog fran Ostersund har sorterat, rensat==
och skoljt tangen. NL’ﬁI’ detklartfor matlagning

L

alger och tdng! Men fragan dr vad
som kommer att driva business.
Blir det algprotein eller algmjol av
torkade alger, eller rent av de fars-
ka algerna? Man maéste f4 fram en
produkt som skapar en stor efter-
fragan, siger Ingrid Undeland.

Hon namner de holldndska alg-
burgarna som ett exempel pd hur
alger kan bli trendig gastronomi
om de hamnari ratt séllskap.

— Jag tror vi far se alger i fiskdis-
ken eller gronsaksdisken om ett
par &r. Nér det finns svenska alger
attkopa kan det bli extra intres-
sant, siger Ingrid Undeland.

'MEN FOR GRUPPEN pa klipporna i

Tjurpannans naturreservat ar
ting spannande redan nu. De mo-
digaste har kringt pé sig vatdrak-
ter for att folja efter Jonas Petters-
son ner ivattnet. Han har redan
simmat ut en bit och ropar Kom,
hér finns havsallat!”. Snart dr alla
igang med att spananedét och
klippa bitar av ting for att ldgga
indtkassar.

—Vad fint det dr dir nere! Sag
du den stora? Det var inte mycket

pavixt pd den, sdger Oscar Engdal.

Den stora plantan som vajade s
lockande déar under vattnet var
sockerting. Den sitter fast pa ste-
nar och klippor och véxer frén bot-
ten uppat. Den kan bli upp till sex
meter 1ing, men det dr bara den
yngsta delen ndrmast fastet som
ar god att ata. Ju dldre tAngen &r,
desto segare blir den.

Har kan du
kdpa alger

Det kan vara svart

atthittatdngoch
algeridinvanliga
livsmedelsbutik,
men det finns
bland annat ekobu-
tiker, asiatiska buti-
ker ochinatbutiker
som Gronsakshal-
len Sorunda: gron-
sakshallen.se
Menigo Foodser-
vice: menigo.se
Skarva Ekobutik:
skarvaekobutik.se
Rawfoodbutiken:
rawfoodbutiken.se

Tjockt

med alger

Karragenan som
gors pa karragen-
alg ar ett fortjock-
ningsmedel som
finns i mjukglass
och en del lattpro-
dukter. Den kan
plockas langs vast-
kusten under var
och sommar och
anvéndas i sallader
men ocksa i mar-
melader som for-
tjockningsmedel.

Linnéa Sjogren haller sig nér-
mare strandkanten och visar vilka
sorter som vixer pa grundare vat-
ten.

- P4 blistangen dr det topparna
som &r nyast och mjuka, s& plocka
bara de 6versta delarna, sdger hon.

- Jag anvander girna blastang
att koka potatis i, sager Mieke
Wik-Ghys.

Efter ndgon timme har gruppen
plockat tillrickligt i sina ndtkassar
och kommer upp for att virmasig.
Det dr dags for ndsta del av work-
shopen - attlaga en god middag
baserad pa fynden fran havets bot-
ten.

Linnéa Sjogren visar gruppen
hur man skdljer av och rensar
téngen. Jonas Petterson gor

- Jag ser absolut en framtid for
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TANG & ALGER

p snabbtiordning fingertangen och

knipsar lagom stora munsbitar av
den. Han hettar upp oljai en wok
utanfor huset och ldgger i de bruna
tangbitarna. De byter farg och blir
intensivt grona en stund i hettan
men atergar sedan till en brun ny-
ans. Snart har han krispiga ny-
plockade t&ngchips att bjuda pa.

Inneidet mysiga koket drar se-
dan matlagningsworkshopen
igAng. Recept med tdng hinger pa
kylsképet, pd bankar finns lock-
ande korgar med gronsaker, oljor
och kryddor, och i en 1dngpanna
ligger en laxsida och véntar p4 att
kryddas.

Kocken Johan Hasselskog ar
snabbt igdng. Han anvander redan
ting som smaksittning p& smor
och brod pa restaurangen i Greb-
bestad dédr han arbetar, men han
ar sugen pa att experimentera mer.

- Jag har provat rérhinna tidi-
gare. Den ar vildigt fin att ldgga
upp pA fisk, till exempel, séger han.

Linnéa Sjogren héller med. Hon
diskuterar skillnaden mellan farsk
och torkad ting och papekar att
det finns ett 70-tal ndaringsimnen
itangen.

— Men vi ser det egentligen inte
ur en nyttighetsaspekt, sdger hon.
Det viktigaste dr att det dr span-
nande smaker och bidrar med in-
tressanta texturerimaten. Och att
det blir sa vackert. %

¥ . e 7A,
Tangchips pa gang. Fingertangen byter farg
efternagra minuter i den heta oljan.
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Mer om
tang och
alger

Alger &r sam-
lingsnamnet for
mikroalger (sa
sma att viinte kan
se dem) och mak-
roalger (sé stora
att de syns). Tang
ar alltsd makroal-
ger. Har hittar du
mer Ll&sning om
duvill dyka neri
tangkunskapen.

SEAFARM
forskningsprojekt
i Kosterhavet om
makroalger
seafarm.se
TANGBLOGGEN
om tangforskning
pé Botaniskain-
stitutionen,
Stockholms
Universitet:
tangbloggen.
com

CATXALOT
téngsafaris och
foreldsningar
catxalot.se

-

Rddalgen dulse ger
havssmaktill smoret.

SM'ish Living.

fing, havssallat
dch rérhinna.

+3

Algsmor

@ 10MIN

Algerna ger en smak av hav till krydd-
smoret. Servera det nygjort till varma
gronsaker eller pa en bit bréd.

Till 8 pers:

+ 50 g dulsealger

* 150 g smor, rumsvarmt

+ 1 mskrostade sesamfron
* 1 mskhackad graslok

+ 2 krm chiliflakes

Gor sa hér:

1. Skolj algernaikallt vatten. Krama ur
all vétska. Finhacka algerna.

2. Vispa smoret porost. Blanda det med
alger, sesamfron, graslok och chilifla-
kes. :

3. Servera smoret genast till surdegs-
baguette, grillad eller stekt fisk eller
grillade grénsaker.. #
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odnnerna
na after work

irsta helgeni

1T UGAN

i forbereder du maten

INERNA
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