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| dag skal i veere deltagere i tangudgaven af Master Chef — i skal
nemlig kokkerere en ret med tang i sma grupper og derefter
stemme om, hvem der gar hjem med titlen som dagens tang-
mestre.

| skal lave en tang-ret fra “En kogebog med tang”, som er
udvik- let af efterskoleelever fra fire efterskoler pa Fyn.

Del 1: Leer jeres tang at kende
Sammen med jeres ravarer, vil i ogsa fa udleveret en tangart.
Maske i alle far den samme, maske i far forskellige tangarter.

Start med at smage og dufte jeres tang og udfyld nedstaende
skema. Laes dernaest om jeres tangart i “Makroalge-indekset”.

Tangart

Farvegruppe

Smag

Konsistens

Del 2: Forbered jeres tang-ret

Nu skal | kokkerere en leekker tang-ret —i kan finde inspiration i
"En kogebog med tang”, som er lavet af en raekke
efterskoleele- ver. Laes afsnittet “Grundlaeggende om tang i
kgkkenet” pa nae- ste side.

Husk, at jeres ret ogsa skal se indbydende ud og at man gerne
ma bade se og smage, at der ertang i!
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Klassetrin
Mellemtrin
Udskolingen

Fag
Madkundskab

Gruppeinddeling
4-6 personer

Materialer

o Skolekgkken

e "En Kogebog med Tang” —
findes her.

o Makroalge-Indeks

o Frisk eller tgrret tang —i kan
enten selv samle ved havet
eller kpbe det online.

Vil | gerne selv samle kan i fglge
Gode rad til at sanke tang, og hvis i
gnsker at kpbe, kan det ggres via
hjemmesiden Dansk Tang.

Til underviseren:

Veelg evt. en opskrift fra
kogebogen pd forhdnd, som
eleverne skal lave (eller en opskrift
per gruppe, hvis i vil prave lidt
forskelligt).

Baggrundsviden

1.3 Farvegrupper blandt
makroalger

3.1 Fra overlevelseskost til
gourmet

3.2 Tang og sundhed

3.3 Risici ved at spise tang

Kombiner evt. med
Aktivitet #1
Aktivitet #12
Aktivitet #13

ALGAE
FOOD


https://algaefood.eu/wp-content/uploads/2025/07/Cookbook-DK-1.pdf
https://algaefood.eu/wp-content/uploads/2025/07/Cookbook-DK-1.pdf
https://algaefood.eu/wp-content/uploads/2025/07/Cookbook-DK-1.pdf
https://www.dansktang.dk/shop/
https://www.dansktang.dk/shop/

Del 3: Preesenter jeres ret
Nar alle grupper er feerdige, skal i pa skift praesentere jeres ret
for de andre.

Praesenter:
o Hvilken ret | har lavet
« Hvilken slags tang | har brugt og hvordan den smager
« Om der er noget seerlig de andre skal laegge maerke til nar
de smager.

Inviter derefter de andre til at smage pa jeres ret.

Til sidst skal alle stemme om, hvilken ret de mener skal vinde.
Det kan vaere den ret man synes smagte bedst, fordi man me-
ner den blev praesenteret godt eller fordi gruppen var god til at
samarbejde.

Alle har én stemme hver —og man kan selvfglgelig ikke stemme
pa sin egen ret!

GRUND-
:ECC ENIBIE
OM TANG |
KOKKENET

Isaer de store brunalger har et meget hojt jodindhold.
For at undgh at indtage for meget jod ber forbruget
af brunalger begranses til 1-2 portioner om ugen.
Opbladning eller blanchering kan dog reducere
jedindholdet med 80-90%:

=

Fra Bglge til Bord | Aktivitet #14

Andet relevant materiale
o Havhgst — Tang som

ingrediens

o Naturpark Lillebaelt — Spis
tang_

« Skolen i Skoven — Havet kan
spises.

« Kend dit Hav — Tang_i vores
fedevarer

o Havhgst — Tang i kgkkenet

« Skolen i Skoven — Mad fra
havet

VASK DEN FRISKE
TANG

Vask om nadvendigt
den friske tang grundigt
i KOLDT vand tilsat lidt
havsalt pd forhdnd.

LG DEN TERREDE
TANG | BLOD

Lzg den torrede tang
iblod | en skil koldt
saltet vand i 10 minut-
ter, og kassér derefter
iblodsatningsvandet.
Dette giver den torrede
tang en mere behagelig
konsistens til videre
forarbejdning.

BLANCHERING

1 SALTET VAND
Blancer tanget i saltet
vand for at reducers
jodindholdet, for en
mildere smag og en
bledere tekstur.

Andre lekre opskrifter med tang
o Tangvafler med pesto
e Tang panna-cotta
+ Muslinge fritter med tang-tar
sauce
« Balbrgd med tangpesto
Tangchips.

+ mange flere opskrifter pa
AlgaeFoods hjemmeside:

algaefood.eu/da/rezepte/

ALGAE
FOOD


https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/%C3%B8velseskort-12_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/%C3%B8velseskort-12_0603.pdf
https://naturparklillebaelt.dk/wp-content/uploads/2023/02/Oversigt-over-Aktivitetskort-kombineret-a.pdf
https://naturparklillebaelt.dk/wp-content/uploads/2023/02/Oversigt-over-Aktivitetskort-kombineret-a.pdf
https://naturparklillebaelt.dk/wp-content/uploads/2023/02/Oversigt-over-Aktivitetskort-kombineret-a.pdf
https://skoven-i-skolen.dk/undervisningsforloeb/havet-kan-spises-tang
https://skoven-i-skolen.dk/undervisningsforloeb/havet-kan-spises-tang
https://skoven-i-skolen.dk/undervisningsforloeb/havet-kan-spises-tang
https://projekter.au.dk/havet/undervisningsforloeb/forloebsoversigt/tang-tastic/fra-alger-til-vedvarende-energi
https://projekter.au.dk/havet/undervisningsforloeb/forloebsoversigt/tang-tastic/fra-alger-til-vedvarende-energi
https://projekter.au.dk/havet/undervisningsforloeb/forloebsoversigt/tang-tastic/fra-alger-til-vedvarende-energi
https://www.youtube.com/watch?v=WbD0LwhoFkE
https://www.youtube.com/watch?v=WbD0LwhoFkE
https://www.youtube.com/watch?v=WbD0LwhoFkE
https://skoven-i-skolen.dk/medier/mad-fra-havet-kapitel-5-muslinger-tang-og-oesters-havets-rockstjerner
https://skoven-i-skolen.dk/medier/mad-fra-havet-kapitel-5-muslinger-tang-og-oesters-havets-rockstjerner
https://skoven-i-skolen.dk/medier/mad-fra-havet-kapitel-5-muslinger-tang-og-oesters-havets-rockstjerner
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-4_0703.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-4_0703.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-5_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-5_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-5_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-9_0603.pdf
https://skoven-i-skolen.dk/vild-mad/tangchips
https://skoven-i-skolen.dk/vild-mad/tangchips
https://algaefood.eu/da/rezepte/
https://algaefood.eu/da/rezepte/

