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Tari - greanmeti ar havinum

Herfyri i dyrdar-varvedri bjodadi
Nyt Nordisk Forlag Arnold Busck
til motteku i Frederiksberg Have.
Tad var f samband vid at
professari f Biofysik vid Syddansk
Universitet, Ole G. Mouritsen,
gav Ut nyggja sera spennandi
bok um matmentan og visindi.
Tang — grgntsager fra havet.
Evnid er tarin i sjonum, -
vidgjerdur nattdruvisindaliga,
sidsgguliga og matlistarliga.
Bokin setur saman matgerd
0g visindi a heilt nyggjan hatt.
Tarin verdur allystur & greitt og
lettlesiligt. Hevundurin greidir
fra hvussu tari kann nytast  mat-
gerd og hvi tari er so heilsugddur
at eta. Er spreenfullur i mine-
ralum, proteinum, vitaminum og
s0 hesi feitt-evnini, sum eisini eru
i fiski og ein annar granskari —
faroyski Sjurdur Olsen, Dr.Med.
- hevur umrgtt { sambandi vid
storu feroysku bgrnini, id verda
fadd.

Tari kann eisini alast og Ole
G. Mouritsen ivast onga lgtu |,
at tari { framti®ini fer at gerast
sterri partur av okkara fgdslu
enn higartil. Og kanska fer tarin
at bjarga okkum undan gllum
livsstilssjukunum, i@ herja okkum
i hesum tidum.

"Ta hungursar véru livdu félk
uppimillum av tangi”. Soleidis
verdur oftani tikid til her hja
okkum. Tang er tann tarin,
sum er etandi i Fgroyum. Sum
oftast Alaria esculenta. Négvar
royndir hava verid vid tara {
Faroyum, men eg veit ikki um
tad er roynt til matna. Kendast
er ivaleyst Fagroya Alginatvirki fra
1970’unum.

i bokini eru alskyns uppskriftir
vid tara sum ein og hver kann
gera heima hja saer sjalvum. Tari
sum krydd f sipanum, salatum
og fiska- og granmetisraettum.
Til sushi, osti, pasta. [ tertum,
dessertum og kgkum. Sum te og

i sjokolatu.

Sjalvur royndi eg fleiri up-
pskriftir ar bokini hendan dagin
mottaka var. Stutt sagt: hetta
er ein heilt nyggjur heimur, id
opnar seg fyri okkum.

Bokin hevur sera hent savn
av fragreidingum, myndum,
keldutilfari og ikki minst leinkjur
& alndtini av tara-framleidarum,
id selja umvegis internet-handli.

Uppskriftirnar eru gjgrdar
samstarvi vid danska stjgrnu-
kokkin, Jakob Mielcke, i® hevur
matstovuna Mielcke og Hurtig-
karl & Frederiksberg.

Her er stutt og greitt talan um
meistaraverk i heimsflokki. Eg eri
visur i at bokin fer at vera tydd
og Utgivin i ndbgvum londum.
Mitt besta vidmeeli!

Tang — Grgntsager fra havet,
Ole G. Mouritsen, Nyt Nor-
disk Forlag Arnold Busck, 284
bladsidir, innbundin, uml. kr. 275
i faroysku bokahandlunum

WWW.GOURMET.FO =t

Veelvera

Vit standa eisini fyri
mottekum, bradleypum
og liknandi
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