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Texten ar automatiskt genererad. Vi har i nulaget endast moéjlighet att
erbjuda transkriberingar i obearbetad form

Det ar en rdvara som gor ett positivt avtryck pa miljén nar den
odlas. Ju mer vi odlar av tangen, desto friskare blir havet. Det
ar lite svart att komma till en fiskare som ar med en jagare
och 6vertyga hen till att bli en odlare. Det &r ju varldens mest
hallbara produkt for klimatet och for var halsa.

Vad kan handa?

| lAnder som till exempel Japan och Korea ar alger
vardagsmat, men har i Sverige ar det fortfarande mest pa
sushi stallen som vi ater sadant.

Vad sags om en Goma Wakame, gjord pa sesam och
chilimarinerade alger? Eller misosoppa som gors pa
kombualger. Men nu jobbas det for fullt pa att alger ska bli en
sjalvklar del av svenskarnas matvanor. Till och med
regeringen har velat understka hur konsumtionen av
algbaserade livsmedel kan 6ka.

Allt fler algodlingar, eller tangodlingar, som man nog oftare
sager dyker upp langs den svenska havskusten. Valkomna till
Landsbygdsnatverkets podd Landet. Jag heter Helene
Almgvist och sager hej till Kajsa Olsson, Trygve Halvard
Zieruloch Cajsa Torell. Tack! Hej! Tack! Vi borjar med dig.
Kajsa. Ja. Kajsa Olsson heter jag, ar marknadschef pa Nordic
Sea Farm.

Som ligger var. Vi ligger. Vi ligger langs hela vastkusten. Jag
sitter i Goteborg. Sen har vi huvudkontor. Ligger uppe i
Stromstad dar ocksa varan tangodling ligger.

Och Trygve Halvard Zierull som ar medgrundare pa
KOASTALAB i Sverige. Och vi har flera tAdngodlingar langs
svenska vastkusten dar vi hjalper fiskare att komma igang
med tangodling. Cajsa Torell, som ar vd pa Kobb och vi
utvecklar och producerar livsmedel av tangravara. Vi har en
produktionsanlaggning i Glommen som ligger precis vid
havet, ganska nara Falkenberg, och det vi vill goéra ar att fa
fler att upptacka tdng som mat. Det ar en gronsak fran havet
som vi inte ar s vana vid att ata i Sverige idag, men som ar
valdigt god och man kan géra mycket livsmedel av.

Alltsa forst av allt, vi ska ju prata om alger idag. Men alla ni
jobbar med tang pa olika satt. Kajsa, Trygve och Cajsa. Och
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for en lekman sa blir det har lite forvirrande.Jag forsokte kolla
vad skillnaden ar mellan tang och algeroch det ar nagonting
med mikro alger och makro alger.Hur skulle ni férklara? Vad
ar tydligast for allasom &r inte sa insatta men ar intresserade
av att veta mer om alger och tang?Vi har ju makro och mikro
som du sa sjalv, och om vi pratar om tangsa vet vi att vi
pratar om makroalger. Jag skulle ségaatt alger ar ett
samlingsbegrepp for alla algersom omfattar bade mikroalger
och makroalger.Och sen finns det olika typer av alger, och
just som Trygve sagersa jobbar vi vi tre med tang som ar
makroalger.

Sa da haller vi oss till tang idag. Ja ja. CajsaOlsson,
Nordicfarm forskar pa och utvecklar metoderfor storskalig
odling av tang i havet. Vilka ar de mestspannande metoderna
som redan har sjosatts,holl jag pa att séga. Sager man nar
det handlar om havet.Ja, men man kan val sjosatta tdngen?
Absolut. Men vi odlar ju sockertangoch havssallad som ar en
gron alg och vi gor forsokfor att f& upp storskalig odling pa
dulce som &r en rdod alg.

Men &ven fingertang som ar en av de brunalg.

Ar det ndgon metod som &r mest mer spannande&n nagon
annan just nu? Ja, men framfor alltar vi de gréna och réda
algerna. Det &r ju lite mer unikt.Brunalger finns det ganska
gott om och ar ganska valkand teknikom man séger sa, i
Skandinavien eller i Europa.For att odla den grona algerna
och som havssalllad ar valdigt spannande.

Vi ar ju de forsta i Europa som gor det pa stor skala i
havet.Det finns andra féretag som gor det landbaseradoch sa
dar, men aven den roda alger. Dulce ar ju ocksa
superspannandeoch jattebra smakprofil och man kan goéra
valdigt bra produkter av den.Man odlar alltsa alger pa land
ocksa? Ja, det kan man.Det finns ju foretag som gor det i typ
basséanger,men da tar du ju upp landyta sa yta du skulle
kunna anvandatill andra sorters livsmedel. Sa vi som Nordic
Seafarm framjarju storskalig odling i havet. Trygve. Forstar
jag dig rattatt ni pa Coastal hjalper fiskare att starta
tangodlingarenligt nagon slags franchise modell? Jo precis
det vi provaroch vi gor det pa ett satt sa att fiskare som har
lite svartatt hitta fisk i nuvarande har ocksa en méjlighetoch
tillfor den korta tangsasongen till sina sésong.Och det kravs
ju i det forsta ett typ tillstand for att ha lovoch ordet tang i
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havet. S& dar kommer ju Coastelsom hjalper till att hitta en
bra plats for att borja en tangodlingoch sedan soka om och fa
den dar tillstanden.De fiskare som ni hjalper. Att starta
tangodlingar.Vad sager de om det har samarbetet? For det
forsta sager de helt klart ja,men jag ar fiskare. Jag ar inte
odlare typ.

Det ar det forsta reaktionen och det ar alltid en svart startpa
en sadan dialog. Men sa sager de ju men vi saknar ju fisk.
Och efter det ar det ju. D& ser de ju.Men det har ar ju bade
rep och ankare liksom.Och jag anvander min egen bat och sa
ser de.Men det passar ju helt perfekt till sisongen.Sa darifran
ar det ju typ bara att fa dem igangoch hjalp ocksa hitta en
marknad for tang. Sa det ni gor &r att hjalpa dematt hitta satt
att komplettera sin fiskeriverksamhet.Precis. Och dar maste
vi passa pa att ocksa passa till.Till etablerade
Fiskesédsongen. Det ar lite svartatt komma till en fiskare som
ar typ med en Jagareoch 6verbevisa till att bli en odlare. Det
ar ju ocksa en mentalitetsfraga

sa det ar lite av en utmaning. Varfor ar det viktigt att vi
ateroch odlar mer tng i Sverige? Kajsa Torell

Det &r ju klimatpositivt. Det ar en ravarasom faktiskt gor ett
positivt avtryck pa miljén nar den odlas.

Jag vet faktiskt ingen annan ravara som gor det for ofta.Sa
nar man pratar om att man ar man, har en klimatsmart eller
produkteller ravara som ar snall mot miljon, sa pratar manofta
om hur litet det negativa avtrycket &ar pa miljon.Och har har
du istallet en ravara som gor ett positivt avtryck pa miljonoch
skapar ett varde. Den binder koldioxid.Den minskar
dvergddningen i havet. Ju mer vi odlar av tangen, desto
friskareblir havet och desto battre ar det fér miljon.Totalt sett.
Det ar det ena.Sen ar det ocksa en fraga om
sjalvforsorjningsgrad.Att vi kan nyttja ytor i havet att odla pa
dar du inte behover bevattna.Du behdver ingen akermark och
tar nagon akermark i bruksom vi har ont om idag. Och du
behdver inte goda den heller,utan den vaxer och fotosyntes
och bara ren kraft fran naturen.Plus att den ar valdigt
halsosam att ata. Vad séger ni andra?

Kajsa Olsson Jag skulle egentligen bara instammamed det
som Cajsa sa, att det ar ju varldens mesthallbara produkt for
klimatet och for var halsa,sa det ar ju jattebra att vi kan odla
det har i Sverige,i vara fina friska vatten och fa fram en san
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fantastisk ravarasom tillfér sa mycket positivt for bade
planeten och fér manniskan.

Trygve Jag ar helt enig. Men s ser jag ju ocksa,i tillagg till
allt. Att nar vi odlar tang,om det nu ar en Nordic Farm eller
Kobb eller Koastal approachsa ar det ju Vi ger chans till folk
som bor ute pa landsbygdeller narmre kusten chans att
fortfarandebygga en industri och sa. Det ger ju ocksa lite
hopp till folksom bor dar ute och sager. Men det hade varit
fintom det fortfarande finns en industri som vaxer harifran,
som inte gar sonder.Vidare. Kajsa Torell Kobb delades ini tva
verksamhetsomraden i ar. Den ena agnar sig at att odla
tangoch den andra at att producera egna atbara
tangprodukter.Som vada till exempel? Som till exempel ett
alternativ till den har produktensom du pratade om initialt.
Den har Knallgréna salladensom finns som du far pa tallriken
nar du koper sushi.Wakame? Vad kan vi?Vi gbr en svensk
variant av den som ar ett alternativtill den importerade
salladen, som passar jattefint till bade sushimen ocksé
mycket annat och har smaker av Japan.Men huvudravara ar
svenskodlad. Sa gor ni.Tang pesto sag jag pa hemsidan. Ja
precis. Tang pesto.Vi torkar ocksa tang och gor olika
fraktioner av torkad tang,sa vi har ett pulver som ar i storlek
som ett potatismjol ungefar.Och sen har vi en granulat och sa
har vi flingorsa att du ska kunna anvanda tdng som en
krydda.Tang ar fantastiskt pa det sattet att dels har denen
egen naturlig salta smak fran havet och sa har denen umami
smak i sig sjalv. Sa tillsatter du tang i matensa lyfter det alla
smaker i matratten. Sen innehaller ju ocksa tangen
valdigtmycket naringsamnen, vitaminer, mineraler och sa
darsa du far i dig valdigt mycket nyttigt nar du ater tang.Till
exempel sa innehaller ju tAng B12 vilket ar ovanligt bland
vaxter.Hur har era varor tagits emot av konsumenter?Cajsa
Pa ett fantastiskt satt och jag skulle séaga att de allra
flestafragar alla som smakar pa vara produkter om de
nagonsin har &tit sockertang forut.Nio av tio har inte gjort det.
Sa det ar valdigt nytt i Sverigeoch det kan finnas en liten, liten
skepsis initialtfor att man &r inte van vid att tanka pa tang
som mat,utan man tanker att det dar ar nagonting som ar i
havet runt benennar jag ar ute och badar pa sommaren. Men
alla som smakar pa vara produkterverkligen skiner upp. Om
man ar ute och badar och den dar tangensom slingrar sig
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runt benen, kan man plocka upp denoch anvanda den att
laga mat av. Ja, helst ska du plocka dar litelangre ut kanske.
Satt garna i lite vatten dar det ar lite stromningar,dar vattnet
ror sig lite grann och dar det ar lite kallare i vattnet.Dar kan
du hitta den basta tangen, men det gar jattebra att plocka
sjalv.

Jag undrar. Regeringen gav Jordbruksverket i uppdrag att
analyseraoch identifiera hinder och utvecklingsbehovfor
produktion och konsumtion, och anvandningav algbaserade
eller tangbaserade livsmedel.Den har rapporten blev klar for
ganska precis en manad sedan, elfte november.Da funderar
jag pa apropa att uppdraget var att ocksa identifiera hinder.
Vilka hinder har ni sttt pa som ofta lagger krokbenfér
tangodlingar? Kajsa Olsson.

Det &r val att efterfragan inte ar dar vi onskar att den ska
vara.ldag har vi mer tang. Vi odlar mer tangen dar efterfragan
aroch att producenter och kunder vet inte vad de ska gora
med tangen.

Sa det ar absolut ett hinder for att efterfragan ska oka.
Trygve De fiskare som ni jobbar med, vad sager de om det
har?

Det har passar ju egentligen helt perfekt i det vi gor hela
tidenoch vi vill fortsatta att gora det. Men jag maste ocksa
tjana pengarpa det har och da blir det svart for det just nu.Da
har vi samma amne igen. Vi har inte sa jattestorefterfragan
just nu, och da ar det ju sa att om jag odlar typ 30 40 40 ton i
arsa kan det ju funka, men da maste vi ju stoppa dem.Och
sager vi till er? Att hora att ni vill,men vi har inte marknaden
just nu for att alla vara odlade40 50 ton eller sa. Sa da blir det
lite svartoch lite av en utmaning att vi sdger men nu vet du
hur det funkar liksom.Och nu har du din odling och det &r inte
jattemycket jobb.Men lat oss véanta typ till att vi har en storre
applikation.

Sa det ar lite av en utmaning som industrin har just nu.Vi ar
for liten fOr att vara stor och vi ar for stor for att vara liten.
Kajsa Olsson, Nordic Seafarm har drivit flera EU
forskningsprojektsom handlar om att odla tang i massiv skala
i havet.Vad har hant pa den fronten? Vi & med i ganska
mangaolika forskningsprojekt, men jag skulle vilja saga
densom ar ett riktigt success case eller framgangshistoriaar
ju den har grona algen Ulva Havsallad som vi har lyckatsta
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fram och odla pa Storskaliga Havet, sa det ar ju
jattespannandeatt vi kan kunna utveckla tangodlingen och fa
framnya arter och samtidigt f& medel och stod for att gora
detta.

Den har allén har de tva senaste aren varit med pa
Nobelmiddagen,

sa det ar verkligen. Satter ju svenska ravaror pa kartanoch att
det kommer fran svenskodlad tdng som vi har lyckatsta fram
via ett EU projekt. Sager du. Ta fram nya arter.

Nej, vi tar inte fram nya arter, men vi odlar nya arter som inte
odlas.Det finns ju manga arter i svenska vatten. Man far ju
bara odladet som finns i svenska vatten och det ar val 300
arter.Men hur man kan odla alla? Det ar ju liksom
marinbiologi har.Hur? Hur de forokar sig och hur de slapper
sporer och sa dar.

Det &r svart for att alla beter sig pa olika satt.

Och det ar ju via det har EU projektet. Nar vi har forskat och
tagit fram.Hur goér man det har med hav, sallad och sen
lyckasodla det pa stor skala i havet. Cajsa Torell Nihar ockséa
samarbeten med kockar som skapar egna produkter for
marknaden.Hur tanker ni strategiskt kring det? Ja, vi ser ju
det som en viktig brygga.For vi kan ju. Vi har ju var bakgrund
i tdngodlingoch i livsmedelsproduktion. Men nar du
producerar livsmedel av tAngsa ar det sa viktigt att de blir
jattegoda.

For det ar s& manga som aldrig har testat att ata tang fran
Sverige.

Och &r det sa att man far ata tang fran Sverigesom kommer i
ett produktformat med en smak som du inte tycker om,

Sa ar risken stor att du ratar den rdvaran och bestammer
digfor att det har gillar inte jag. D& kommer du inte att testa
det igen.Sa vi ser det lite som ett ansvar att ta fram riktigt
goda produktersom ér tilltalande och som man vill &a mer av.
Och da behover vi kockar och den kompetensenkring hur far
vi fram ratt smak i de har produkterna?Sa det ar framfor allt
valdigt, valdigt gott det dar.Vi tror att det styrs hur hur vi
kommer att ta till ossden har ravaran. Ar det inte gott s&
kommer ingen vilja ata det.Ar det gott sa far vi ocksd med oss
de andra fordelarna med tangen.Det klimatpositiva. Man blir
lite av en miljohjaltenar man valjer att ata tdng och den ar
halsosam.Det &r bra for kroppen. Trygve. Nar odlarna har
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skordat sintang sa koper ni den och séljer den vidare.Vilka ar
det som kdper den? For det forsta, vi bjuder pa.Att vi kdper
tillbaka i best case. Da blir det jusa att fiskaren liksom klarar
att satta upp en direktférsaljning,som vi ocksa hjalper till att fa
igang, liksom det som vi kdpte tillbaka da.Sa nar de inte hittar
tillrackligt med kunder for att fa sina produkter da.

Till exempel féretag som Coop eller Nordic Seafarm for
mateller nagon form av nu ocksa material eller blir kunder av
0SS typ.

Och sen samma dag ocksa. Nu pratar vi ganska mycket om
mat idag,men samtidigt ar vi pa vag till Tyskland infor
kosmetik och andra materialprojekt.Och det ar inte bara det
att vi fokuserade pa mat.Det var faktiskt en fraga jag hade
forut om livsmedel.Vilka andra omraden ser ni for Tangalger.
Makroalger. Kajsa Olsson.Det ar det som ar sa fantastiskt
med tang att den kan anvandastill sa otroligt mycket. Det ar
nastan som bade en bra och en dalig sak.Den anvéands till
djurfoder och den anvands till gédningsmedel.Du kan gora
material av den. Vilken typ av material?

Tyg? Papper? Ja, precis, det kan man gora.Tyg och trad ar ju
nagot som det pagar extremtmycket forskning pa just nu. Det
ar manga som ja,men hur kan man goéra en trad av Alger?
Och det kommer vi se.Det kan jag lova dig att inom nagra ar
sa kommer det finnas mer sakergjorda av tang inom klad och
textilindustrin.

Men det finns, som vi ocksa namnde, kosmetik och det
finnsoandliga mojligheter med tang, vilket &ar sa
fantastiskt.Och varfor? Vi maste bara odla mer tang och
anvanda mer tang.Generellt. Cajsa Torell. Ja, det &r som
Kajsa sageratt det finns ett brett anvandningsomrade for
tang, sa det ar nastan bara fantasinsom satter granserna.
Tack till er allalKajsa Olsson fran Nordic Seafarm. Trygve
Zierul frAn Koastaloch Cajsa Torell fran Kobb for att ni ville
vara medoch prata om tangodling och algbaserad mat.Tack
for att vi fick vara med! Tack sjalv!Ja tack sjalv, det var
jattekul! Podden Landetproduceras av Landsbygdsnatverket.
Pa var webbsa kan ni lasa mer om hallbara bla naringar.
Producent var Ingrid Whitelock. Jag heter Helene Almqvist
ochstort tack sager jag till er som lyssnat.

Slut pa transkribering.

Medfinansieras av
Europeiska unionen




