
TANG UDEN PÅVIRKNING 
AF FJORDEN OG KLIMAET

På Hjarnø Tanganlæg dyrker vi økologisk tang og 
gør derfor ikke skade på fjordens bund, planter og 

dyr. Tværtimod gavner vi havmiljøet. Dels fordi vores tang 
fjerner nogle af de næringsstoffer, der kan skabe iltsvind: 
og dels fordi tangen er et godt levested for fisk, skaldyr 
mv.
Vi skal også overholde en række regler, som sikrer, at 
vi ikke forurener vandet, og at vores anlæg ikke skader 
svømmefugle, sæler eller andre dyr.
Vores produktion kræver stort set ingen energi. Og den el, 
som vi trods alt bruger på land, kommer fra vindkraft.

Anders Pedersen, indehaver af 
Hjarnø Tanganlæg, der blev lagt 
om til økologisk drift i sommeren 
2014. Hjarnø Tanganlæg er 
placeret umiddelbart øst for 
Hjarnø ved udløbet af Horsens 
Fjord i Kattegat. Produkterne 
forhandles bl.a. via www.
endelave-seaweed.dk 

ØKOLOGISKE AKVAKULTURPRODUKTER  
PÅ NETTET

På adressen www.okofisk.dk finder du hjemmesiden Dansk 
Økologisk Fiskeopdræt med masser af informationer om 
økologiske fisk, muslinger, tang og flodkrebs m.v.: Salgssteder, 
opskrifter, pressemeddelelser, regelsæt og meget andet.

DANSK 
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TANG
 

for dig og
for naturen

Vi kommer til at se 
meget mere til havets 

grøntsager i fremtiden, og 
på Liniepavillonen bruger vi 

det selv i vores gastronomi. 
Vi føler det oplagt, da det er 

velsmagende, lokalt og har et hav af 
anvendelsesmuligheder, både i det salte og søde køkken. 
Samtidig er tang jo rigt på vitaminer og mineraler.

Daniel Hald, kok og indehaver  
af Liniepavillonen i Juelsminde.
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TANG PÅ BORDET – UDEN SKADE PÅ MILJØET

I økologisk produktion drejer det sig om at søge harmoni 
med naturen i stedet for at lave skader på den. Derfor er al 
økologisk tang dyrket på liner, som hænger ned i vandet et 
stykke over bunden.

Tang der ikke er økologisk certificeret, høstes for det meste 
fra naturlige tangskove på haves bund. Dette kritiseres af 
naturvenner pga. miljøpåvirkningen af bunden. 

De økologiske regler stiller også andre krav til tang-
anlæggene med tilhørende servicefartøj. Blandt andet skal 
anlæg og fartøj:

• Være fri for miljøskadelige stoffer, for eksempel i maling 
og anden overfladebehandling.

• Være indrettet under maksimalt hensyn til edderfugle, 
sæler og andre dyr i naturen.

• Så vidt muligt få den nødvendige energi fra vedvarende 
energikilder som sol og vind.

• Drives efter en ”Plan for bæredygtig forvaltning” med 
detaljerede krav til det enkelte anlæg.

Der anvendes ikke kunstgødning til dyrkning af økologisk 
tang.

DEN RENE VARE

Når du spiser tang, som er dyrket efter de økologiske regler, 
kan du være sikker på:

• At tangen er dyrket mindst 500 meter fra ethvert sted, 
der kan være kilde til forurening. For eksempel udløb fra 
åer og rensningsanlæg.

• At der løbende bliver ført kontrol med eventuelt indhold 
af tungmetaller, dioxin eller andre miljøgifte i tangen.

• At der ved eventuel forarbejdning af tangen kun er brugt 
krydderier og andre stoffer, som er godkendt til økologisk 
produktion.

Det meste af det tang, der 
sælges til eksempelvis sushi i 
Danmark, kommer fra udlandet 
og er ikke dyrket efter de 
økologiske regler.

DU KAN STOLE PÅ Ø-MÆRKET

Økologisk dyrket tang fra Danmark er mærket med det 
røde Ø og EU’s grønne økologi-mærke, som du også 
kender fra andre økologiske produkter.
De to mærker er din garanti for, at tangen er dyrket 
på økologisk godkendte anlæg, og at produktionen er 
kontrolleret af medarbejdere i Fødevarestyrelsen.

Reglerne for økologisk dyrkning af tang er fælles for hele 
EU. 
EU’s grønne økologi-mærke kan bruges på alle økologiske 
produkter, der er opdrættet eller dyrket under overvågning 
af et EU-godkendt kontrolorgan.
Det røde danske Ø må kun bruges til produkter, der er 
kontrolleret af danske myndigheder.
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