TANG UDEN PAVIRKNING
AF FJORDEN OG KLIMAET

’ ’ P& Hjarng Tanganleeg dyrker vi gkologisk tang og
gar derfor ikke skade pa fordens bund, planter og

dyr. Tueertimod gavner vi havmiljget. Dels fordi vores tang

Rerner nogle af de neeringsstoffer, der kan skabe iltsvind:

og dels fordi tangen er et godt levested for fisk, skaldyr

mu.

Vi skal ogsa overholde en reekke regler, som sikrer, at

vi ikke forurener vandet, og at vores anleeg ikke skader

svemmefugle, szeler eller andre dyr.

Vores produktion kreever stort set ingen energi. Og den el,

som vi trods alt bruger pa land, kommer fra vindkraft.

Anders Pedersen, indehaver af
Hjarng Tanganleeg, der blev lagt
om til skologisk drift i sommeren
2014. Hjarng Tanganleeg er
placeret umiddelbart ast for
Hjarne ved udlabet af Horsens

Fjord i Kattegat. Produkterne
forhandles bl.a. via www.
endelave-seaweed.dk

www.okohsk.dk

’ ’ Vi kommer til at se
meget mere til havets
grantsager i fremtiden, og
pa Liniepavillonen bruger vi
det selv i vores gastronomi.
Vi foler det oplagt, da det er
velsmagende, lokalt og har et hav af
anvendelsesmuligheder, bade i det salte og sade kakken.
Samtidig er tang jo rigt pa vitaminer og mineraler.

Daniel Hald, kok og indehaver
af Liniepavillonen i Juelsminde.

BKOLOGISKE AKVAKULTURPRODUKTER
PA NETTET

Pa adressen www.okofisk.dk finder du hiermmmesiden Dansk
Dkologisk Fiskeopdreet med masser af informationer om
gkologiske Ask, muslinger, tang og flodkrebs m.v.: Salgssteder,
opskrifter, pressemeddelelser, regelseet og meget andet.

Den Europeeiske Fiskerifond:
Danmark og Europa investerer | beeredygtigt fiskeri og akvakultur

Den
Europasiske
s “3-" - Fiskerfond
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DEN RENE VARE

Nar du spiser tang, som er dyrket efter de gkologiske regler,
kan du veere sikker pa:

e At tangen er dyrket mindst 500 meter fra ethvert sted,
der kan veere kilde til forurening. For eksempel udlab fra
aer og rensningsanlzeg.

e At der lgbende bliver fart kontrol med eventuelt indhold
af tungmetaller, dioxin eller andre miljsgifte i tangen.

e At der ved eventuel forarbejdning af tangen kun er brugt
krydderier og andre stoffer, som er godkendk til gkologisk
produktion.

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

j okologiske regler.

www.okohfsk.dk

TANG PA BORDET — UDEN SKADE PA MIL)QET

| skologisk produktion drejer det sig om at sage harmoni
med naturen i stedet for at lave skader pa den. Derfor er al
gkologisk tang dyrket pa liner, som haenger ned i vandet et
stykke over bunden.

Tang der ikke er gkologisk certificeret, hastes for det meste
fra naturlige tangskove pa haves bund. Dette kritiseres af
naturvenner pga. miljgpavirkningen af bunden.

De gkologiske regler stiller ogsa andre krav til tang-
anleeggene med tilherende servicefartgj. Blandt andet skal
anleg og fartaj:

e Vere fri for miljgskadelige stoffer, for eksempel i maling
og anden overfladebehandling.

e Veere indrettet under maksimalt hensyn til edderfugle,
seeler og andre dyr i naturen.

e Sa vidt muligt f& den nadvendige energi fra vedvarende
energikilder som sol og vind.

e Drives efter en "Plan for beeredygtig forvaltning” med
detaljerede krav til det enkelte anleeg.

Der anvendes ikke kunstgedning til dyrkning af gkologisk
tang.

www.okohfsk.dk

DU KAN STOLE PA @-M/ERKET

Pkologisk dyrket tang fra Danmark er meaerket med det
rede @ og EU’s granne gkologi-meerke, som du ogsa
kender fra andre gkologiske produkter.

De to meerker er din garanti for, at tangen er dyrket

pa gkologisk godkendte anleeg, og at produktionen er
kontrolleret af medarbejdere i Fadevarestyrelsen.

Reglerne for gkologisk dyrkning af tang er feelles for hele
EU.

EU’s grenne gkologi-meerke kan bruges pa alle gkologiske
produkter, der er opdreettet eller dyrket under overvagning
af et EU-godkendt kontrolorgan.

Det rade danske @ ma kun bruges til produkter, der er
kontrolleret af danske myndigheder.

www.okohfsk.dk




