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I. 

Mangelsykdommene, disse lumske svakhetstilstan-
der, som antagelig for en stor del skyldes en ernæring, 
som er altfor fattig på vitaminer og sporstoffer, søkes 
som kjent avhjulpet på forskjellig måte

Et botemiddel som man i seinere tia mer og mer har 
festet oppmerksomheten ved, er tang og ta re - all 
tangen og taren. som i overvellende rikdom fins i stor-
havet rett utenfor våre kyster, eller endog 1 svære 
dynger blir skyllet like opp på stranden til oss. Tan-
gen og taren, som ikke pa langt nær enno blir utnyttet 
som den burde. 

I andre deler av verden blir tangen bedre påskjøn-
net. I Eire og Nord-Skottland har grot. tiHagct av 
tang sammen. med poteter vært den krisekost befolk-
ningen i knappe tider har livberget seg med. - Av 
våre sagaer ser vi at tanggrøt heller ikke har vært 
ukjent hos våre norske forfedre. - Langs Sør-Ame-
fikas kyster, spesielt i Chile og Patagonia, benyttes 
tang og tare ikke bare som føde for mennesker og 
dyr, men også til fiskeredskaper og mangt annet. Det 
samme gjelder for befolkningen ved Alaskas kyster. 
- Og eskimoene på Grønland bruker fremdeles hver 

vår å ta seg en tangkur ovenpå vinterens vitaminfat-
tige kost. 

Intet sted benyttes imidlertid tang og tare i en sånn 
utstrekntng 3om ute ved kysten i China og Japan. I 
ndel kyststrøk av Japan likefrem dyrker man visse 

tangartcr. De plantes i mudderet likesom risen. Ris, 
fisk og tang utgjør her kystbefolkningens hovednæ-
ring. Og da tangen, foruten jod og viktige mineral-
stoffer bl. a. også inneholder alle de vitaminer men-
neskene trenger, forekommer mangelsykdommer for-
holdsvis sjelden i disse lands kyststrøk. At dette ve-
sentlig er den vitaminrike tang- og tarekost å takke, 
hevder tangforskeren professor Tilden med stor be-
stemthet. 

Tang og tare hører som kjent til algenes vidt ut-
bredte og sterkt forgrente familie. - Man pleier å 
inn'dele algene i tre hovedgrupper: Grønnalger (Chlo-
rophyc ä), rødalger (Rhodophycea) og brunalger (Fu-
coidea). 

Grønnalgene vokser på sa grunnt vann at sollyset
kan trenge ned til dem og danne det klorofyl som 
frambringer deres grønne farge. Rødalgene har en 
praktfull rød farge, som imidlertid avblekes når al-
gen visner. Brunalgenes farge er en blanding av 
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Dypvanns-skoger utenfor Ildlandets kyst. N ereocystis Lutkeana. 



den grønne, snart den 
erer og gir plantene et eiendommelig 

grønalger kan spesielt nevnes sjøsalat (Uiva 
lactua). Den brukes til menneskeføde og ansees i 
China og Japan for en stor delikatesse.·- Rødalgene 

meget viktiviktige på grunn av sitt plantegelatin. Av 
dissealger framstiller man således i Japan den kjente 

Hos oss forekommer bl. a. de to 
(Caraghen-arter) Chondrus crispus og Gi-

rtina mamilosa, som inneholder geleaktig stoff, 
ektet med agar-agarDisse to rødalgersom gror 1 
mengder langs den norske kyst, har man no be-

samlee innog tørke. De betalt tidligere på 
ensmarkedetmed fra 50 øre til l ktone pr. kg. 

Brunalgene er imidlertid de alger som forekomme 
i størst mengde rundt om i de storeverdenshav men 
bare i de kalde og tempererte soner i nord Qg sør. 
trives øyensynlig ikke i tropene. 

Brunalgene inndeles gjeme i to hovedgrupper, tang 
artene (Fucoideene) og tareartene (Laminariene • 

Som noen av disse verdenshavenes plantevidundere
kan nevnes pæretangen (Macrocystis 
danner kjempemessige undersjøiske skoger 
Patagonias kyster. Pæretangen har stengler som 
ca. en finger tykke og opptil 300 meter lange med 
kolossal bladkrone i toppen. I en skilding av 
tangart uttaler Darwin sin forundring over 
slanke stengler kan unngå å skylles bort av. 
somme brenninger utenfor Ddlandets stormfulle 

Beslektet med pæretangen er de mektige 
som likeledes danner store 
Sør-Amerikas sørkyst og 
nierene har en betydelig tykkere stamme enn pa
tangen, men er ikke på langt nær så høye 

En av de merkeligste brunalger man 
Nereocystis Liitkeana som gror i store meng
Alaskas kyster. Denne alge kan bli opptil
lang med stengler søm bare er som et passe tyk
snøre. Øverst i toppen er en meterlang 
ut fra den gror en dusk med blad 
10 å 12 meter lange. Bladene som holdes 
blæren, har såstor bærekraft at større 
eks. sjøotere, kan hvile med 
sånt blad. Befolkningen ved kyster 



Ulva Lactua. Sargasso-tang (Sargassum bacciferum. Finger-tare (Laminaria digitata) 
Fjorårets blad oventil holder på 

å falle av. 



sten. - Som de viktigste tarearter kan nevne tor-
taren (Laminaria hyperborea) med palmeliknende 
lauvverk. Bladene i toppen skvves om vinteren bort 
av nve skudd, visner og faller av om våren, mens de 
nve blad \okser ut. Fingertarcn (Laminaria digitala) 
forekommer ogsa i store masser utenfor våre kv ter 

En av åre viktigste tarearter er sukkertaren (La-
minaria saccharina) sorn utskiller et meget verdifu lt 
sukkerliknend stoff. mannitt. 

Disse tarearter er flerarige. 
Butaren (Alaria esculenta) er derimot ett-årig. Den· 

gror opp om vinteren november-desemb.er og e
fullt utvokset om varen. Ut pa sommeren visner den
helt. Den er meget brukt til husdyrfor. 

En \ iktig inntektskilde for kystbefolkningen, 
si elt på Jæren og i Møre-distriktene, var tidligere
sakalte tarebrenning. Asken av tangen, og enda 
taren. inneholder en 1 ckke verdifulle 
jod, brom. fosforsyre, etskali og mange andre viktig
pormetaller. Det var dog tidligere sågodt som

lukkende jod man utvant av asken. Den ble
utlandet. spesielt til England og Skotland, hvor 
hadde fabrikker til å utvinne jod av tareasken.
asken ble tidligere såvidt godt betalt a 
lønne seg a brenne tare. I seinere århar 
lertid falt så sterkt i pris at vinningen ed t 
ningen har gatt opp i spinningen. 

Folk flest hadde derfor sluttet å 
denne primitive måten. Derimot har 
ken i Kristiansund no under krigen begyngyn



Sttkkertare ( Lcnni·naria saccharina 

Blæretang (fucus vesiculosus). Enterornorpha compressa. 

Søl (Rhodymenia palmata). 



les vellykket produksjon av jod, som den utvinner 
av alger og selv fremstiller, en produksjon som 
forhåpentlig også vil kunne fortsettes i mere normale 
tider. 

Tarcbrenningens opphør ga Imidlertid stotet til en 
rekke undersøkelser av mere vitenskapelig art over 
algenes organiske bestanddeler som hittil hadde vært 
lite påaktet. 

De norske forskere som i første rekke har foretatt 
inngaende kjemiske analyser av tang og tare, er direk-
tør Axel Krefting og professor Lindeman. Dessuten 
endel yngre vitenskapsmenn som har fortsatt arbeidet. 

Fra seinere år kan som fremragende forskere på 
dette felt nevnes professor Knut Breirem med assi-
stenter John Ringen og Ole Ulvesli, major, veterinær 
Arne Moholdt med assistent Knut Aarflot, og dr. Gul-
rand Lunde, med assistenter Eirik Heen, Hans Kring-
stad og Emil Øy. 

Sist. men ikke minst bør omtales Algea-fabrikke-
nes tidligere leder, ingenior N . .J. Steffensen og de no-
værende direktører, Håkon Torgersen og W. Gul-
brandsen. som har vært banebrytere ikke minst på det 
merkantile område. 

Il 

Tang og tare har etterhånden funnet en manges.dig 
anvendelse, som næringsmiddel for mcnncsker og dyr, 
til teknisk bruk. i medisinen. som kosmctiske midler 
og mangt annet. 

Til teknisk bruk egner tare-artene (laminariene) ,seg 
best. Og av disse fortrinnsvis fingertareu (laminana 
digitata eIler flexicaulis) og laminaria cloustoni. hvis 
sammensetning er så temmellig ensartet. Den sist
nevnte alge anvendes også meget i kirurgien. 

Av organiske bcstanddeler i tang og tare må fnrst 
og framst nevnes algin-syren og dens forbindeber (al-
ginater). 

Alginatene oppløsningcr av alginsyrensalkalisalter,
finner blant annet storanvendelse i tekstilindustrien.
Alginatet er oppløselig i vann og med sin høyevisco-
sitetegner det seg fortrinlig som appretutmiddel. Det 
er 10 ganger så effektivtsom stivelse Alginat er også
et utmerket strekkmiddel for bomullttøyer - med 
4 ganger sa stor effektivitet som kaseinets. Det er 
også meget brukt til impregnering av tøycr. 

Alginsyrens forbindelser lar seg spinne til tråd. og 
kompetente f agf''k øyner store framtidsmuligheter
for tang c 'lettopp pa dette r elt. 

Alginsyresalginater hrukes dessuten ved framstil-
lingen av filmer og som tilsetning til såpe for å få 
den til a skumme i hardt vann. Isteden for fast såpe 
er man i seinere id delvis gått over t il å framstille 
et særbehandlet såpe-pudder av taren. som har den
fordeL at hele tarens verd1fulle innhold kan komme 
til anvendelse. (. A lgea -såpen). I flytende såpe benyt-
tes likeledes store mengder alginat. 

l kautsjuk-industrien brukes også alginater. likeså 
i sukker- og andre raffinerier som k!aringsmiddel. Al-



ginaterne finner dessuten anvendelse som erstatning
for glvserin og gummiarabicum i medisinske emul-
sjoner 

I næringsmiddelbransjcn anvendes alginsyrens al-
ginater til framstilling av spise is og geleer. I det hele 
somfortvkkelsesmiddel. No under krigener man nådd 
langt på detteområde. Myndighetenehar gitt dispe n-
sasjon fra loven ng tillatt hr uk av alginater som næ- 
ringsmiddel. Betingelsen c•r selvsagt absolutt ren c
og dette kra\' oppfylles av flere norske fabrikker

Til slutt må nevnes at alginsyren og dens alginater 
er meget værdifullesom bestanddel av husdyr- for. 

Tidligere \'ar framstillingen av alginsyre og algi-
nater innskrenket til andre europeiske land foruten 
U.S.A No har også flere norske fabrikkcr gått inn for 
l'n liknende produksjon. Det må sies å være gledelig, 
at norsk industri no har maktet å ta opp produksjjon 
på et felt. hvor vi her i landet tidligere bare stod som 
cksportørcr av selve råstoffet - taren. Forhåpentlig 
Vil det lykkes våre fabrikker å finne fram tiJ produk-
sjonsmeiodcr som kan sette dem istand til også i fram-
tiden, efter krigen, å kunne konkurrere i pris med 
sine utenlandske kolleger. H\'a varenes kvalitet angar 
står de norske fullt pa høyde med de' utenlandske og 
vel så det. 

Et annet av tarens viktigste organiske stoffer er 
laminarin. Den kan 1 likhet med stivelse med letthet 
omdannes til druesukker (glykose). Og det er etter kom-
petente forskeres mening all grunn til å tro at lama-
narinen l taren med tiden vil kunne erstatte poteten

lO 

ved framstilling av alkohol. Den mest verdifulle an-
vendelse av lammainen er dog som förtoff. 

En høyt skattet bestanddel av taren er mannitt. 
som allerede ncvnt er mannitt et sukkerliknende 
stoff. Det forekommer ikke bare i tare, men ogsa i en 
rekke landvekster som f. eks. i sukkerroen, i selleri. 
i lerketre og først og fremst i mannatreets saft. Man-
nitt er meget kostbart. Det betaltes for få år tilbake 
med kr. 12.- pr. kg. No er prisen formentlig atskillig 
høyere. 

Mannitt har en mangesidig anvendelse. Foruten i 
farmasien og farmakologien benyttes mannitt til fram-
stilling av gl\ptallakkcr og som erstatning for glyse-
rin. A\' manmtt framstilles også et kraftig virkende 
sprengstoff. hexanitro-mannitt Hvis mannitt heretter 
kunde framstilles av tang og tarl' til en rimelig pris, 
hvilket er all grunn til å tro vil kunne skje, vtl vårt 
land bare pa dette ene produkt kunne skaffe seg en 
betydelig inntektskilde. 

Fucoidin kallcs en planteslimaktig substans som fo-
rekommet· i tang og tare. Den er meget seigtflytende 
og anvendes foruten i bakteriologien også bL a. 
i kosmetikk-industnen Fucoidin er beslektet med det 
førinevnte japanske agar-agar og kan benyttes på 
samme måte som dette. Agar-agar er som bekjent et 
plantcgelatin som japanerne trekker ut av visse tang-
arter som gror ved deres kyster. DE'tte stoff har bl . a. 
så stor evne til å binde vann og væsker at et kg. agar-
agar kan få en tønne vann til å stivne til gele. Agar-



betydning vil disse havets vekster utvilsomt med tiden 
fa som føde for mennesker og husdyr. Det er den de 
av saken som er me t presserende aktuell no 

Algea -fabrikkerne har bekostet n rekke und r-
søkelser. foretatt ved Oslo universitet av professor drb 
med. Ragnar Nicolaysen, ekspcrim nter som gikk u 
pa a b1 inge pa det rene, h\ ilken verdi tang og tare 
har om n1enneskeføde. Det viste .s eg, at m nneskets 
mage o pptar og fordover algene endda bedr enn dy-
rene. Næringsverdien kan for Jnenne e vedkom-
men 1de sette til 70-75 for-enheter. 

Da algene d ssuten inneholder alle de vitaminer og 
mineral forbindelser mennesket trenger, er det inn 
lysende, at tang og tare måtte kunne bli et verdifullt 
tillegg i kosten for befolkningen ute ved kyst n, spe- 
sielt i strøk hvor frukt og grønnsaker savnes 

Ta ng og tare er ubetinget bestb t til folkemat 1 
ra tils tand. (kfr. medfølgende opp krifter på retter 
tang og tare). 

De alger som egner seg best til 
som allerede antydet, sjøsalat (ulva lactua) 
(laminaria digitata) sukkertare (l minana sacchari 
og søl (rhodvmenia palmata). 

Kystbefolkningen bør imidlertid få 
bruken av tang og tare. Likesom det offentligeb 
latt avholde kurser i bruken av sopp, burde man 
fa 1nstruktive kurser i bruken av tang og tta 

En ting bør spesielt merkes, når deb 
av sjø-alger som folkemat. Tangen, og enda
ren, Inneholder bl. a. jod. Vi trenger 



viss mengde jod 1 vår ernæring, og hhvis den mangler, 
oppstår struma og andrc sykdommer. Men over ddriver 
vi bruken av jodholdige alger, oppstår over-jodering 
og jod-forgiftning. - Det trcngs dcrfor som nevnt 
kyndig veiledning i den første tid, inntil folk flcst 
blir helt innforlivet i brnk av alger til mat. 

Det er selvsagt bare kystbefolkningen om har ad- 
gang ti) frisk tang og tare M e n også folk i r)e innre 
deler av landet ikke minst i struma-strøk tren n"t't 
tang og tare som botemiddel eller som f orebyggende
middel mot de forskjellige mangelsykdommer ssom for 
tiden så ofte forekommer vanskeligheteneemed å skaf-
fe mat-alger til disse distrikter ligger i å finnemåter 
å bevare algernes innhold av vitaminer og verdifu le
sporstoffer. For algene mugner etter 6 8 c gers for-
løp. Og ttørkede alger mister det allermeste av si1 e vi- 
taminer, skjønt de i frisk tilstand inne holder t eks. 
mer C-vitamin enn sitroner og appclsiner 

Dette problem, ... å bevare algenes vitt aminer og øv-
rige verdifile innhold, n år ,. algene ikke lenger er fri-
ske, har man llO let ved å male dem tilmeldet så-
kalte tang- og tare-mel, som kan anvendesi brød og 
andre næringsmidler og således ikkebefolkni ngen 1 
vårt havomkrnaste te land mol mangelsy kd ommenes 
truende fare Det norske folk behøver . ikke å frykte
for en ny barkebrøds-periode med hungersnød og
elendighet, hvis det bare gider la for seg av de retter 
havet byr d 

Heller ikk(' behøver vore husdyr å slagtes ned av 
mangel på tilstrekkeee hg nænng, så lenge vi har sa 

ypperlig krcaturf6r som tang og tare. At tang og tare 
er et ypperlig for, er forøvrig ingen ny oppdagelse. 
l mange generasjoner har vårt lands kystbefolkning 
fra Lister og Jæren i sør til Nordlands og Finnmarks 
kyster i nord brukt tang og tare som for til husdyrene 
sine. Ikke for ingen ting skriver Petter Dass l sin 
Nordlands Trompet: 

Thi bliver deKjør som her 
fodresl med Tang 
langt fcdcr' end Andre. som gaac 
i den Vang. 
Og Spæncrnc dobbelt saa trinde 

Lang erfaring har imidlertid lært våre kvst-bonder 
at tangf6ret ikke rna lserveres ratt for husdyrene. Det 
må alltid overhellcs mca kokkende vann og stå å trekke 
noen timer Ganske vist mister tangen eller taren 
derved ca. 14 pst. av ,;n nlringsverdi Men tfi gjen-
gjeld blir man kvitt vecikodinet. der som nevnt vir-
kcr avmagrende og avførende på husdyrene - virk-
ninger som selvfølgelig er alt annet enn onskverdige 
i et husdvrfor. 

No om stunder brukes selvsagtt helt moderne meto-
der ved tilberedningen og utforskrnngen av tang og ta-
re som husdyr-for 

De :.alger som egner seg besttil kreatur-forer tang· 
ar tene og av dem bl.a. den fomcvnte grisetang (as-
cophvltum nodosum) og sagtangen (fucus serratus). 
Disse tang-arter inneholder mindre jod enn tare-ar-



derfor anvendes i større 
usdyr-for enn tare-artene. Disse tang-

llettere tilgjengelige, og formalingen 
enklere produksjonen faller forholds-

jellige stoffer i tang og tare har sitt mak i-
Hige tider av året. Mineralstoffene 

størst mengde om våren, opp til 35 pst., 
høsten. er sunket ned til ca l 8 pstl 

proteinet er det også mest av om åren. 
som er algenes opplag næring om vin-

sin største høyde om hosten. Ut 
den sterkt redusert. 

an på hvilke stoffer man spesielt øn-
mn, og deretter velger man seg den ar -

vil skjære algene, vår eller høst. Professor 
Norgesl Landbruks høgskole anbefaler a 

om våren Han tenker da formentlig pa 
Bu-taren (.Alana esculenta) 

nevnt frodigst om vårenom våren 
høstskjæring på grunn 

som jo om. høsten har sitt maksimum. 

Hermetikkfabrikkenes laboratonuan i Stavanger.
har undersøkt en rekke tang- og tarearter, har 
stilt nedenstående tabell for fingertaren 
digitata), hvorav det framgår til hvilke ttder 
skjellige bestanddeler i denne tareart har sitt maksi-
mum: 

Fingertare 
(Laminaria digitata). 
Aske 18-36 pst. 
(derav kaliumklorid ca 40 pst.> 
Alginsyre 16-30 pst. 
Mannitt 3-16 pst. 
Laminarin 0,2-18 pst. 
Fucoidin 4-9 pst. 
Protein 7-15 pst. 

Cellulose 6-10 pst. 

Maksimalt 
innhold· 

Mars-april 

Som tidlig€re antydet har driftige og 
folk i seinere ar begynt å interessere seg for 
tare til husdyr-for. Direktør Håkon 
således no i spis en for ikke nundre enn fem
fabrikker, som er startet for å fabrikere bl. 
kalte Algit , et tangmel som inneholder 
og tarens verdifulle stoffer, mens de skadel
stanser, vecikodtn, Glabersalter etc, v-aa. hyg 
fjernet. 

Det har gjennom tallrike 
vist seg, at Algit -melet er et fortrinlig 

På Norges Landbrukshøgskole på har det
des vært drevet inngående undersøkels 



tangmclcts v hrdi som næring for husdy r. De førstte 
rapporter av forsøkene lød mindre gunstig. Men det 
viste eg snart. at dette kom av. at man under for-
søkene hadde anvendt betydelig større kvanta enn fa-
brikken hadde foreskrevet. Så snart man gikk over 
til å følge . Algea s anvisninger, ble resultat ne ov er 
forventning vellykket. 

Før krigen har det norske tangmel ogsa vært pro-
vet ved en rekke utenlandske forsøksstasjoner. t. e .s. 
nede i Bay crn. D t vist. seg, at tangmelet b rirket en 
gunstig forøkelse av husdyrenes vekt og f1 uktbarhet. 
Denne sistnevnte virkning. som formentlig skvldes 
tangen innhold av E-vitamin, var særlig kjærkom-
men . 

Algit -melet har no statt sin prøve ikke bare her 
i Norge, men ogsa som nevnt i en rekke andr land. 
Det er interessant og til ære for norsk industri, at 
«Algit -mel kan leveres billiger i Japan. tang-landet 
par excellcnce, enn japanerne selv kan fram tille sitt 
eget tangmel. 

Det kunne kanskje i denne forbindelse ha sin in-
teresse å gjøre seg kjent med endel analyser som «Al-
gea -fabrikkenes laboratorium i Kristiansund har fo-
retatt av sitt tangmel «Algit » i 1941 og s .enere år. 
«Algitt» framstilles i to kvaliteter, bade som tangtnel 
og som tare-mel. Analysene omfatter begge sorter. 
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l orr• l ,ff Ofl!ønt•l P wtfJn l g.!t"h.. F•tt 1 rf'\ l<'r N.r.i. Aeke 
{l o etvff O O o o o (l On o o .. "·o o o o 

h lttl 

tørou• l U3,7 66,9 ll.4 9,7 I.l 8.6 15,8 16,8 
\1m. 

tant d 88,7 72. 1 :>,2 L5 1.. 9 •• 53,6 16,3 

Innhold av mineralstoffer i større mengder. 
(l første rekke det amme tarernel. i nnnen rekke det samme 

tangm l ) 

K lum 

l'ro ut 1\ tr•n 1 IT11 
\lla .. ne-

K lum l r: r 1111 'Ottraam klor 

Malla.,.r01m l''· kg IMr t o ll" 

Jrrn \ tau n K obh('r Jod 

1,28 3,91 O.IJO 0.191 0.7 0,818 380 16,7 3.31 1639 
1 .i:> l.2Q O,O'l5 O :188 3,i9 l. 188 2.1 !!l. l 2,03 525 

Man vil ha lagt merke t il, at taren, selv i avsaltet 
tilstand. inneholder opptil 3 ganger så meget jod som 
tangen. Av tangens innhold pa jod er 75 organisk 
bundet og 25 . uorganisk. Det omvendte er tilfelle 
for tarens vedkommende. 
minera1- og sporstoff-jorbindelser som forekommer 

i tang- og taremelet. 
Fuktighet l 0,4 pst., rap ro tein 5. 7, aske 15,4, rå fett 

2.4,trevler 7.5. kvelstoff rie ekstraktstoffer 58.6, lami-
narin 9.3, sukker 8.3, mannitt 4, alginsyre 23.7. me-
tyllpentosaner, fucose 7, ubestemte kullhydrater 15.3, 
klor 1.83, jod 0.06, bor 0.007, fosfor 0.13, kvelstoff 1.4, 
vannstoff, surstoff, brom 0.01 , fluor, svovel 1.35, si-
l isium, kullstoff , magnesium 0.5, kalsium 3.08, kali 
3.25. natriun1 1.4, aluminium 0.12, sink 0.008, jern 0.04, 



kobber 0.0003, rubidium cæsium, li-
thium, barium, strontium, kobolt 0.0004, nikkel 0.02, 
tinn, bly carium, bismuth, gallium, sølv, gull, molyb-
den, antimon, germanium, lithanium, wolfram, vana-
dium, arsen. 

Vitamin· A 
Vitamin B l og 2 
Vitamin C 
Vitamin D 
Vitamin E 

Intern. enheter pr. gram 
50 til 200 

13 
80 

4 
0.3 

. 

I forbindelse med de forsøk som oppigjennom årene 
er gjort med tang og tare som husdyr-for, rna ogsa 
omtales ingeniør og fjærfeholder C. L. Spørck Has-
lund's uegennyttige arbeid på fjærfe-området. Også 
pådette felt har forsøk med tang og tare som forings-
middel gitt serdeles vellykkede resultater. 

En mangel har dog tang og tare som husdyrnæring. 
De inneholder for lite eggehvitestoffer, og kunde der-
for tidligere tjene bare som tilskuddsfor. Men som så-
dant var det riktignok helt fortrinlig. Imidlertid har 
den kjente norske ingeniør Albert Hiorth på en 
enkelog effektiv måte avhjulpet denne mangel. Ved 

spesiell metode omdanner han først torv til cellu-
- l og for seg en høyst verdifull oppfinnelse. -cellulosen tilstettes tangmel, «algitt, og pres-

ses sammen med fiskeavfall til faste kaker. Disse ka-
ker inn holder alle de emner, vitaminer, mineralstof-

dyrene trenger - et kraftfor av rang. 

Cellulosen alene som husdyr-for er som kjent et 
krisesurrogat. man under krigen, i mangel av kraft-
for har vært nødt til å gripe til. Det viser seg at kre-
aturene etter en viss tilvennmgstid eter cellulosen 
med begjærlighet. Men det viser seg også, at dyrenes
tarmkanal nart blir som skrapt for fettstoff, så de 
etter forholdsvis kort tid må slaktes og erstattes med 
andre dyr. Hvis cellulosen derimot innskrenkes til en 
mindre bestanddel av foret og blandes med 
og fiskeslo vil cellulosens mindre heldige rkninger 
formentlig ne u traliseres. 

Flere norske fabrikker hadde allerede før 
begvnt framstilling av forblandinger med fiskeslo og
tangmel. For tiden blir alt fiskeslo som kan , 
lagt beslag pa til lim. Men så snart det inntrer mere
normale forhold, kan fabrikasjonen av denne 
blanding begynne igjen. Den vil utvilsomt efterhånd
revolusjonere vart husdyrhold. 

Enno står tilbake å nevne en overordentlig 
anvendelse av tang og tare, nemlig som 
stoffer. Tang og tare inneholder alle 
stanser som jorda trenger bade av mineralstoffer
spormetaller - disse metaller som man har 
er så nødvendige for alle levende 
og trivsel. 

Men først og fremst bør merkes, at tang 
gjødselen er en organisk gjødsel, som 
husdyrgjødselen inneholder de 
organismer som setter igang 
jorda og således befordrer planteveksten 



gelsykdommer som våre kulturplanter for tiden lider 
under på grunn av manglende spormetaller og le-
vende mikro-organismer, vil derfor nettopp tang- og 
taregjødselen være det beste botemiddel mot. 

Vårt lands kystbefolkning har lenge vært klar over 
tangens og tarens verdi som gjødsel. og har rikelig 
forsynt sine dyrkede små åkerlapper med gjødnings-
stoffer fra de veldige masser av driv-tang som skylles 
opp på stranden til dem. 

Det sier seg selv. at drivtangen fortsatt bør benyt-
tes. M en størst verdi som gjødsel har dog tang og tare 
i frisk, skåren tilstand. Den kan da enten lagres i hau-
ger til senere bruk, idet man lagvis kaster jord over 
den, eller den spres frisk utover og pløyes ned i ;orda. 

Settes der til endel superfosfat, t. eks. l O pct har 
man for seg en meget verdifull fullgjødsel som t. eks. 
beskytter poteten mot rust og råte og andre sykdom-
mer, og som ved forsøk har vist andre fremragende 
egenskaper. Og ikke a forglemme, at den skaper mat-
jord (humus). 

Og Så er den billig. Det er ikke småsummer som 
spares inn ved å anvende tang- og tare-gjødsel. 
frakte tang- og taregjødsel fra kysten innoyer 

vilde visstnok falle for kostbart. Men det måt-
kunne gå an a anlegge fabrikker ute ved 

stenhvor taren kunde omlages i mer håndterlige 
som lett kunde fraktes videre, og derved skaf-

utover det heie land en ny blomstring. 

det alltid at Norge var et fattig land. No 

begynner det imidlertid mer og meer å gå op for f 
at Norge iallfall fra natureos hånd er 
stiget land. Dette har vi ikke minst 
takke for. Hva t. eks. tangen og taren 
konstatert, at algene ved de kyster som beskylles av 
Golfstrømmen, og da serlig Norges kyster. er ikere 
på verdifulle spormetaller og mineralforbindelser enn 
andra lands alger, nettopp takket være Golfstrømmen. 

De veldige elver fra Nord- og Syd-Amerika, som 
har sitt utløp i Den meksikanske golf, sender inn l 
Golfstrømmen alle de fruktbare slam- og humus-stof-
fene de har revet med seg på sin lange ferd gjennem 
det amerikanske kontinent Golfens mektige, varme 
havstrøm bærer dem med seg videre, helt opp mot 
nord til Norges kyster, varmer landet opp, såisen og 
kulden ingen makt får, og nærer tangen og taren langs 
vårt lands kyster med sitt livgivende vann. 

Det har vært sagt, at Golfstrømmen er den største 
kraftkilde i alle oseaner. - Den kjente professor: 
Waldschmidt fremsetter i «Tidsskrift for Norges l.-
geforbund for mars i år en interessant teori. 

Etter å ha fremholdt Golfstrømmens lyttelse 
algenes vekst og trivsel ved de norske kyster, peker
han på, at vårt lands kyster siden den siste istid
hevet seg 50--60 meter over havflaten. Hele den nor- 
ske kyststripe langt innover er følgeJig bunden på
tidligere hav med kalksubstans av 
konsentrerte lag av fosaile alger.Proffesor
at selve jordbunnen ved den
oppmagasinert kraft. Han minner 



måtte ha oppdaget algenes styrkende virk-
tare hørte utvilsomt med til deres 

Proffesoren betenker seg ikke på å spinne teorien 
dere og hevder, at den aktive, sjøfarende norske na-

kraft og vitalitet opp igjennom tidene har en 
sammenheng med jordbundens beskaffenhet ute 

ved kysten. For å etablere den gamle kontakt med ha-
vets og havvekstenes krefter anbefaler han sterkt a 
oppta fortidens skikk og igjen anvende tang og tare 
som styrkende næringsmiddel for den norske befolk-ning. 

orges strandlinje kysten rundt er beregnet til 
22 000 km. Hertil kommer så alle øyene og holmene, 

vis samlede strandlinje man kan gjøre seg en svak 
restilling om, når man vet at det f. eks. bare i Hå-

logaland distrikt skal v.re ca. 3000 øyer, holmer og 
skjær, alle frodig tangomkranset. - Til sammenlik· 

kan anføres at Japans samlede strandlinje er 
26000 km. 

Direktør Torgersen opplyser at han fra en strand-
linje på 80 km fikk levert ca. 7000 tonn tørket tare. 

Dette var etter hans mening ikke en gang 
av det kvantum som kunde ha vært innsamlet 
anslår den samlede tang- og taremasse som 
kunne leveres langs den norske kyst, til ca. 
tonn, og da er fraregnet et vekstareal på 
mål, hvor den nye tangen kan gro opp. De fleste tang-
og tare arter er nemlig flerårige. Man har funnet 
til 12-13 ar gamle tarestammer. Man regner 
tarefelt bør hvile minst tre år før det skjæres på 

- - Ja, storhavet har i sannhet lagt en levende 
og kjempestor krans av tare og tang rundt 
vidstrakte kyst. En krans, ikke bare til pryd
først . og fremst til gagn for hele folket. 

Stort sett må arbeidet med tang og tare 
ligge bra tilrette no. Det er gjort en god begynnelse
Riktig nok bare en begynnelse. Men vi må 
åtro, at de eksperter og fagfolk, om hittil 
har fremmet saken, i forskning og praktisk 
vil få den nødvendige støtte til å fortsette 
sitt landsgagnlige virke, - å nyttiggjøre 
de rike gaver, som skjenkes oss av havet, 
bølgende verdenshav. 



OPPSKRIFTER 
på retter ca ttang og tare 

Pa Algca fabrikkenes laboratorier i Oslo og Kris-
tiansund har man forut('n de vanlige eksperimenter 
ogsa beskjeftigct seg endel med å prøve a finne fram 
til gode oppskrifter pa velsmakende og nærende ret-
ter av tang og tare. 

Ved elskverdig imødekommenhet. fra •Algeas• to 
direktører, H. Torgersen og W. Gulbrandsen er det 
gitt tillatelse til å offenlliggiore følgende oppskrif-
ter: 

Rødalger til stivelse 1 desserter 

Vedl dir. Torgersen

Plantene (chondrus crispus ug gigarti na mar millosa) samles, 
tørkes og blekes i sola De er da ferdig til bruk. De ko kokes. og: 
alle trevler siles fra Kraften vil stivne tilgele når den blir 
kalrt Den brukes til å tykne supper,desserter som puddinger
kremer, is-krem geleer o 1. 

Tangmel

Veddir. ror gersenn.

Som tangmeler det greittog lettvintåt. ketangog tare også
for dem som bur like ute ved kystenD('t er forresten for alle
mennesker den eneste måtenvi kan få bruktvirkeligemengder
regelmæssigt En kan selvffølgelig lage tangemel selv ved først å
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helle kokkende vannover tangenogtaren. så tørke den og male 
den til mel Men det er ror de fleste mennesker lettvintere å
kjøpemelet ferdig. Det ferdigemelet •alsih har dessuten den 
fordel at dereduserendemindre heldige stoffer, er fjernet uten 
at detdervedhar tapt i næringsverdi. 

Vi har ved eksperimenterfunnetat2 gr.pr. kg legemsvegter
passe for dyr .Jeg troratomkring 50 gr pr. dag for mennesker 
vildevære en passendemengde som vi kunde klare uten å
merke det engangDel vilde j alle tilfellevære sunt, ogenstor 
fordel for mataukingen Deter som sagt meget gelatine i all-
slags tang og tare. Det kjente stivelsesmiddel agar-agar er 
!. eks. lagetl av tang Ved å blande litt tangmel i forskjellige 
retter kan \'i ul nytte denne bindende C\'Oc. Bak\'crk. laget med 
tilskudd a\' tangmel blir sprøtt og fint Hvis vi bruker det i 
våre vanlige oppskrifter så legg merke til at det krever litt 
rncr fuktighed enn alminnelig mel. 

Mange husmødre vil selvfølgelig studere på. om tangmelet 
gir så meget n.rinhgsom alminnelig mel. Det viser seg, at 
tangmel er \'erdifullt og blir relativt bra utnyttet også fra 
kaloristandpunkl. Så dN er Ingen skade skjedd, om vi bytter 
ut litt av det alminneligemele... t med tnngmel. 

.jeksmedtangmel
Ved dir. Torgersen

1 70 gr potetmel 50gr sammalt hvetemel, 50gr. tangmcl. 100 gr 
sukker l dl nysilt melk. 100 gr margarm. 1/2 teskje bakepulver. 
Dland melk OK mel ogelt innmargarinen Bland bakepulveret i
til slutt sammenmed htt mel. Deigen kjevles ul. Skjær snipper 
og stek dem på plate. 



Vafler med tangmel. 
(Ved dir. Torgersell.) 

6 dl nysilt melk, 5dl sammalt hvetemel. l dl potetmel, l dl 
tangmel, l dl smult eller smeltet smor. l spiseskje sukker, 
1/2 teskje natron eller bakepulve1·. 

Alt røres sammen. Vaffeljernet smøres. Vaflene bhr helt pro. 
De ma ikke legges pa hverandre. 

Tangmel i rogn- og fi kckaker. 
(Ved dir. Torgersen.) 

Smaken på tangmel passer svært godt sammen med fisk. Vi 
kan derfor med fordel blande noen te kjeer tangmel 1 fiske-
kakedeig. Det vil gjøre at den henger godt sa men. 

I rognkaker kan vi f. eks. ta følgende forhold: 125 gr kokt 
rogn. l dl melk, 2 teskjeer tangmel, 4 teskJeer alm1nnelig mel. 
Alt varmes opp og røres sammen. Står til avkjøling. Lages 
til kaker og stekes. 

Tangmel i fiske uppe
(Ved dir. Torgersen).

Vi har av og til fiskekraft om ikke er s.rlig sterk. Ved å ha 
1-2 teskjeer tangmcl pr. liter suppe far vi en pikant mak. 
Enkelte sier at det smaker bla kJell. De som ikke liker den 
smaken vil følgelig heller ikke like tangmelet i uppen. For-
søk forsiktig. 

Farse til kaker eller gratiner av tang. 
(Ved dir. \V. Gulbrandsen.) 

Sjø-alger lar seg lett i rå tilstandsanunale med poteter eller 
også fisk eller fiskemel. Algene ren. c . befries for stengel og 
skylles 1 varmt. helst kokende vann. - Algene kan deretter 

sammales med nær a 't hva om hel t a\ f1 k eller pot t r. 
Følg nde oppskrift kan danne en norm: 

lOO gr iskemel tilsettes 2delervnno henstår til oppløs-
ning 2 a 3 timer.

1000 - 200 grfriskalge g r gjemmemk\ rn ammen med f kc-
melet. O dermed har vi for o s n a s e som hveer is ær kan 
tilsette sm1ak toffer om det måttc pa . c. Farsen la esop til
fikckaker. grilleresog stekes 1 10 mmutter. l steden for f1 kc-
mel kan hva om hels t v kokt fi k bruk . O med hlt fan-
tasi kan det lages \ erianterav fi keg rat ner. 

En meg 1 ettertraktetrett med pote er i er
2 3 kokt poteter og l 3 alger mmen )enn om k\ rn 

og stekes om tidligereanfort Al ne befries o å her for tilk, 
renses og kylles ivarmthel t kokende vann. Ved denne av-
skylhng befnr man planten for end l tkke ønskverd1gc mine-
ralforbmdclser (glaubcr alter) og endel uorgam k jod.

Foruten Algeas direktører har også andre eksper-
ter levert oppskrifter på tang- og tare-retter. Således 
bringer Sofie Fr oh l i c h i Norsk Gartnerfore-
nings Tidsskrift for 1937 følgende oppskrift for 

Grøt av Rhodymeniapalmata (søl). 
Tangen legge. 1 vann 1 24 timer, hakke og kokes 1 vann 

eller melk til att litt mel eller gryn, og kokes til en tykk 
grøt. Serveres kald med melk eller fløte, s1tronsaft eller smel-
tet smør

I krisetider. da man hverken bar overflod på melk, 
fløte. sitronsafteller smør. kan retten serveres varm 
og kokt son1 suppe i steden for grøt. 
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Brix-metoden. 
Bæf'. frukt og grønnsaker kan konserveres uten suk-

ker. uten tilsetning av kjemikaliereller Liknende. 
Allevitaminer og nærzngssalter bevares. 

Frukten kan holde seg i arrekker. 
I denne tid lyder det stadig mer eller mindre for-

tvilte nødrop rundt on1 i hjemmene. 
«Hva skal vi gjøre med frukt og bær i ar, nå som vi 

ikke har sukker, ikke på langt nær nok iallfall. 
Den ene eksperten foreslår det ene redningsmidlet, 

den andre et annet. I Kringkastingen for en oel år si-
den fortalte magister Ottar Rvgh oss om diverse kje-
mikalier som uten skade, hevder han (uten) større 
skade•, sier en kjent tysk kjemiker) kan tilsettes fruk-
ten for for å bevare den. 

En rekke andre mater til å avhjelpe sukker-nøden 
har ogogså vært foreslått. 

Men ingen har ennå nevnt Brix-metoden. Ikke ma-
gister Rygh engang, skjønt han i sin tid som funksjo-
nær ved Statens Vitamin-Institutt selv foretok offent-

analyser av Brix-preparatene og konstaterte at f. 
eks. C-Magahmi inneholder 20 - tyve - ganger så 
meget C-vitamin som citroner. 

ikkeå gjøre magister Rygh urett bør dog ikke 
lemmes at han i tidsskriftet«Våre Nyttevekster > (nr. 
1935nr. 7, 1936) har anbefalt Brixproduktene i

høye toner og spesielt framhevet deres rikdom pa næ-
ssalter og vitaminer, og da særlig C-vitaminer. 

C-vitaminets betydningfor denmenneske
isme er så velkjent at det sikkert er overfl
nærmere inn på den ting her. Foruten -vitaminer
neholder Brix-produktene også rikelig A , B-
vitaminer, som bl. a. beskytter mot sykdommer
tenner (pyorrhea) og nervelidelser. foruten at de. 
ker styrkende på bensubstansen og påorganismen il 
sin helhet. 

Allerede i 1931 ble produktene underkastet en bak-
teriologisk undersøkelse av overlege dr. med .. Peter M. 
Holst, som den gang var Statens epidemilege. Resul-
tatet framgår av følgende skrivelse, datert 4/7 1940: 

«Jeg attesterer herved, at jeg i 1931, mens jeg var 
ansatt som Statens epidemilege, utførte forsøk med 
prøver av «Brix-stolper» og «Magahmi». 

Undersøkelse utført med «Brix-stolper• i substans
(i fast form) viste at dette stoff hadde en avgjortbak- 
teriedrepende virkning likeoverfor tyfusbasiJler og
kjedekokker (streptokokker), idet allerede fåminutters
behandling drepte mikrobene. Hva angår salven Ma
gahmi», drepte denne difteribasUler i løbetav fåmi-
nutter. 

Brix-preparatene er også blitt benyttet 
på Rikshospitalet. I en fra angjeldende
fessor av 11/6 1937 heter det om Brix-preparaterme

"Preparatet gir oss i det hele 
kunne tilføre svake patlenter de nødvendige vitam
hvilket ellers kan v.re vanskelig.



OgsA for den friske befolknings ernærings vedkom-
mende er det selvsagt av betydning å kunne bevare 
vårebærs vitaminer, hvilket som nevnt ikke er lyk-
kes ved tidligere metoder». 

Er da Brix-produktene bare eller fortrinn vis medi-
sinske preparater? 

Om så var vilde det sikkert ikke være av liten be-
tydning å ha fått probate, naturlige legemidler mot 
difteri, tyfus og liknende sykdommer istedenfor de 
vaksiner man for tiden anvender. 

Brix-preparatene er imidlertid ikke «bare» legemid-
ler. - De er også næringsmidler av høy rang. 

Ved denne metode lar allslags frukt- og bærsaft seg 
uten tilsetning av sukker, kjemikalier e. 1. komprimere
til en fast masse som inneholder vitaminer og frukt-
salter ubeskåret og kan holde seg frisk i årrekker. 

Under krigen i Finnland ble det således sendt til Det 
Røde Kors et større parti Brixsaft i fast form. Saften, 
som altså var laget uten sukker eller tilsetning av noen 
art, var 5 - fem - år gammel men var sa frisk som 
om den hadde vært nylaget. Atnbulansen erklærte at 
den aldri hadde smakt bedre saft. 

Det samme sa ambulansen i Etiopia. Den hadde un-
der krigen der likeledes fått seg tilsendt et parti Brix-
saft. 

En av fordelene ved denne saften i fast form er bl.a. 
den, at man ikketrenger flasker eller andre oppbevar-
ingskar. - Når man har bruk for litt saft skjæres et 

passe stykke av blokken, røres om i vann og tilsettes
så meget sukker man ønsker, eller den brukes uten 
sukker, hvis man foretrekker det. 

Men hvorfor har vi ikke fått vite om dette før? Al-
menheten har da krav på a få snarest vite om en så 
landsgavnlig sak, kunne man synes. 

Sammenhengen er den, at oppfinnerne, direktør si-
gurd G. Gulbrandsen og frue, Røyse st., Ringerike, 
som så mange andre oppfinnere har måttet kjempe i 
årevis uten driftskapital med økonomiske og andre 
vanskeligheter. 

Langsomt men sikkert har imidlertid produktene 
ved sin store egenverdi, arbeidet seg fram til begeist-
ret anerkjennelse, ikke minst hos fagfolk i Sverige, 
Tyskland og Amerika. 

Den fremragende svenske vitaminforsker og ernær-
ingsfysiolog, professor Gothlin, uttaler seg i de var-
meste ordelag om Brix-preparatenes store betydning 
for folkehelsen, og nede i Tyskland har medisinske 
forskere av rang prøvet Brix-preparatene til sine pa-
tienter og bekrefter at preparatene utvilsomt har sterkt 
bakteridrepende egenskaper. . 

Det vilde i høy grad være å ønske at de angjeldende 
myndigheter skaffet herr Gulbrandsen den nødvendige
økonomiske støtte så han ble satt 1 stand til å kon-
servere iruk t og grønnsaker etter sin enestående me-
tode. Det er en landssak av største betydning. 
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Center for Biodiversitet er et uafhængigt informationscenter. Vi modtager ikke offentlig 
støtte, og finanseres udelukkende af kontingenter og gaver fra foreningens 
støttemedlemmer.


Vi er Riokonventionerne på græsrodsniveau

Centerets formål er at udbrede ny og gammel viden, som er grundlaget for naturlig sundhed 

for mennesker samt bevaring og anvendelse af en sund og mangfoldig natur.

Vores formål tager sit udgangspunkt i FNs Biodiversitets-konvention (Riokonventionen) og WHOs 

Strategy for Traditional Medicine.


“Beskytte og fremme sædvanemæssig udnyttelse af de biologiske ressourcer i overensstemmelse med den 
traditionelle kultur, når denne er forenelig med hensynet til bevaring eller bæredygtig udnyttelse.”


“Beskytte traditionel levevis, som har betydning for bevaring og bæredygtig udnyttelse af den biologiske 
mangfoldighed, og fremme udbredt anvendelse af viden, nyskabelser og praksis af denne art.”


 - Riokonventionen


“Den kulturelle diversitet og biodiversiteten går hånd i hånd."   - Vandana Shiva


Bliv støttemedlem hvis du vil støtte vores arbejde ! 
 

Link til webside

http://www.biodiverse.dk





