
Frostnätter och vardag i stan byts mot helg och hela havet stor-
mar på sommarstället. Det blå kastar upp tång och jag ser så fram 
emot att börja använda det ännu mer i min odling. Förr i tiden 
åkte bönderna skytteltrafik till kusterna för att lassa till åkrarna. 
En bortglömd mineralbomb och ypperlig jordförbättring som är 
värd att tuffa iväg med även till den minsta odling.1

å förmedlar en stadsodlare på Instagram, under 
hashtaggen #blåstång, hur hon upptäckt tång 
som resurs. I kommentarsfältet följer olika erfa-
renheter av tångens egenskaper. En odlare be-

rättar att tången används till sparris eftersom sparrisen 
"lär komma från strandängar" och att det ska vara bra 
med tång som gödning. Själv har hon ingen erfarenhet 
och har hört om gifter i tången och att den kan vara för 
salt. Men eftersom sparris behöver mycket näring och tål 
salt har hon bestämt sig för att testa.2

Vi ser idag ett växande intresse för tång som bort-
glömd resurs. Detta sammanfaller med ett utbrett intresse 
för miljö och hållbar konsumtion (jfr Moisander 2008; 
Miller 2012; Fredriksson 2016). Men det finns också far-
hågor kring vad tången faktiskt innehåller. I den här 
texten tar vi utgångspunkt i hur tång får olika betydelser 
som smart fenomen.3 Genom att utgå från hur tång tar 
plats, gestaltas och fogas samman i specifika kontexter 
skriver vi in oss i ett kulturanalytiskt angreppssätt som 
innebär att undersöka kopplingar mellan olika aktörer 
och praktiker (jfr Kopytoff 1986, Czarniawska 2007; 
Ekström 2017, Kaijser 2018). För att följa tångens resa in 
i det svenska köket har vi låtit tången leda oss till olika 
platser och aktörer. Tång kan uppfattas som tidlöst och 
trivialt, men framställs ofta som ursprungligt och fram-
åtblickande. Alger beskrivs som hälsosamt och nyttigt, 
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men också som smutsigt och giftigt. Tång 
är ett motsägelsefullt fenomen och har, 
som andra naturresurser, förmåga att or-
ganisera kultur och samhälle (jfr Douglas 
1999; Falk 1994; Jackson 2010). Men den 
smarta tången har också superpotentialer 
som kan innebära både risker och möjlig-
heter.

Smart agent i framkant

Idag finns stora förväntningar på ett väx-
ande vattenbruk och alger betraktas som 
framtida proteinkälla. Tång har många 
fördelar och kan odlas utan konstgödsel, 
bevattning och kräver ingen jordbruks-
mark. Inte sällan betonas förmågan att 
göra "miljön en tjänst" eftersom algerna 
tar upp kväve och fosfor ur havet.4

Intresset för att odla tång i Sverige har 
också tagit fart under senare år, inte minst 
beroende på ett antal stora forskningspro-
jekt som adresserar tångens fördelar. "Det 
fina med alger är ju att du kan göra allting 
med det", säger en av de tongivande alg-
forskarna i Sverige. 

Det finns ju ingenting som växer så fort som 
dom här algerna. Vi sätter ut våra alger när dom 
är två, tre millimeter stora. Sen är dom över tre 
meter långa efter fem månader. Det finns inget 
landbaserat som kan mäta sig med det. /---/ 
Och algerna har ju också fördelarna att dom 
plockar upp närsalter och kan också fungera 
som en koldioxidfälla.5 

Här blir tången en smart agent som 
plockar upp salt och gillrar fällor för kol-
dioxiden. Andra försök handlar exem-
pelvis om att göra plast och papper av 
sockertång. En forskare uttrycker att "po-
lymererna finns redan på plats i algerna" 
och "bara ligger och väntar" på att använ-
das.6 

Tångens olika fördelar uttrycks som en 
slags inneboende tjänstvillighet som bara 
väntar på att få tas i bruk. Muggen som 
tillverkats av alger blir ett miljösmart en-
gångsalternativ som kan ätas upp efter an-
vändning.

Att skörda under ytan

Tång kan vara framtidens råvara. Medvetna om 
det valde Linnea Sjögren och Jonas Petterson 
att säga upp sig från sina jobb som biblioteka-
rier i Göteborg för att starta tångverksamhet.7

Längs den svenska västkusten har lokala 
entreprenörer valt att satsa på tång som 
råvara för leverans till utvalda restau-
ranger och återförsäljare. Linnéa beskri-
ver att det inte längre fanns någon kreativ 
energi i det liv hon levde.8 Hon längtade 
efter något annat och hittade "ett hål i 
marknaden" efter att ha läst en artikel i 
tidskriften Gourmet som handlade om 
svensk tång och mat.

En av de utmaningar som blivit tydlig 
för Linnea är den rädsla som många 
människor känner inför "naturlig mat". 
Detta är något som gör henne ledsen och 
hon försöker lära folk att inte vara rädda, 
"slänga kryddmåttet" och plocka mat ur 
"naturens skafferi".9 Själv känner hon sig 
rik när hon går hem med en påse färsk 
tång och berättar att det är lite som att 
hitta ett fint kantarellställe i skogen. I 
verksamheten erbjuds bland annat själv-
plockning och tångsafaris i kombination 
med naturupplevelser och matlagning 
med tång.

Linnéas erfarenhet som entreprenör 
handlar om krav på förnyelse, kreativitet 
och förmåga att vara i ständig rörelse (jfr 
Ekström & Jönsson 2016). Men till skill-
nad från det ekonomiskt orienterade en-
treprenörskapet är Linnéas rörelser främst 
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orienterade kring hållbarhet och den lo-
kala miljön. Ur ett ekoprenörsperspektiv 
(Isaak 2002) bygger Linnéas praktik sna-
rare på kreativt självförverkligande än 
ekonomiska vinster (jfr Reckwitz 2017). 
Här blir tången en exklusiv produkt i en 
småskalig verksamhet som skapar grönt 
värde i en lokal kontext (jfr Hultman & 
Säwe et al. 2018). Men i vilka former och 
sammanhang kan tången skapa värde ut-
anför det lokala och exklusiva samman-
hanget? Vad krävs för att alger ska nå en 
större marknad? 

Vad hindrar tång från att bli en 
stapelvara?

"Sugen på att ta en tugga av havet?" und-
rar ICAs chefsdietist och liknar det som 
döljer sig under havsytan vid ett grönsaks-
land som är fullt med alger och sjögräs. 
För att ge inspiration har ICA-kockarna 
också tagit fram sex "läckra recept med 
havets grönsaker".10 Men även om tång 
finns att köpa i en del matbutiker är det 
en sällsynt råvara i det svenska köket. Var-
dagens mat- och inköpsrutiner är sällan 
öppna för förändring (jfr Kaufmann 2010; 
Jönsson 2012). Här har handeln ett vik-
tigt ansvar för att erbjuda gröna produkter 
och uppmuntra till hållbar konsumtion 
(Fuentes & Fredriksson 2016).

Hos marketingbyrån Retail House 
finns lång erfarenhet av hur lanseringen 
av nya produkter fungerar. Här menar 
man att utmaningen med innovation i 
handeln handlar om implementering och 
kategorisering. Vad gäller försäljning av 
tång i butik är en av de första frågorna 
som marknadsföraren ställer sig ifall det 
är "en fiskprodukt eller en växtbaserad 
produkt".11 Ofta hamnar den klimats-
marta produkten på en avsides hylla.

Till skillnad från handeln har en del 
restauranger lyckats synliggöra tången som 
ny kulinarisk erfarenhet. Inom algforsk-
ningsfältet uppfattas kocken som en viktig 
förmedlare:

Då börjar det plötsligt bli gott att äta alger. […] 
Det är först när dom börjar använda det.12

Introduktionen av tång i det svenska kö-
ket verkar alltså gå genom exklusiva res-
taurangmenyer och guidade tångsafaris 
med självplockning. Men sammanfog-
ningen av tång och den svenska matkul-
turen sker också genom ett aktivt intresse 
för det som är annorlunda. Så blir den 
asiatiska kulturen förebild för både ett 
hälsosamt sätt att äta och för ett annat sätt 
att organisera samhället:

Japaner hör till de mest långlivade människorna 
på jorden och vissa forskare tror att deras intag 
av alger – otroliga fem kg per person och år – 
spelar en roll i detta. De drabbas också mer säl-
lan av demens och tarmcancer.13 

Så beskrivs algernas smarta hälsoegenska-
per i en tidskrift för forskning, och i en 
annan kontrasteras det snåriga europeiska 
regelverket mot det asiatiska: Det finns så 
mycket regler här för att introducera nya 
livsmedel.14

Svårigheten att introducera tången i 
det svenska köket vilar på olika förkla-
ringsmodeller som handlar om butikernas 
bristande innovationsförmåga, EU:s och 
det svenska livsmedelsverkets stränga re-
gelverk samt konsumenternas ointresse, 
okunnighet och ovilja till förändring. Här 
aktiveras föreställningar, förhoppningar 
och påståenden kring tångens hälsobring-
ande och hållbara egenskaper. Men här 
blir också spänningen mellan hälsa och 
miljö tydlig. Kan en produkt bli för smart 
och för svår att identifiera?
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Smart tång och trögt lärande

Många har ju bilden av att man simmar och 
badar i havet. Och så finns det här läskiga på 
botten som man inte vill stoppa ner fötterna i. 
Men om man går ut i vadarstövlar, tar upp 
tångruskor och tittar i vattenkikare och ser 
vad det är och vilka djur som lever där. Om 
man sen pratar om det och kanske smakar lite 
på det så får man en helt annan bild. Vissa 
tycker det smakar jätteläbbigt och andra väg-
rar smaka överhuvudtaget. Och vissa tycker 
det smakar gott.15

På det marinpedagogiska centret i Malmö 
arbetar man med att "bryta ytan" för att 
alla ska "få tillgång till kunskap" och bli 
"havsmedvetna". Ofta kommer skolklasser 
som får fånga och undersöka alger längs 
stranden utanför. Ambitionen att ge en 
förändrad bild av havet tar sig uttryck i en 
lärorik upptäcktsfärd genom algernas ma-
giska reproduktionssystem och deras bety-
delse för miljö och hälsa.

Även här blir det tydligt hur tången både 
är nyttig för individen och viktig för miljön. 
Men kan tångens smarta superpotentialer 
leda till att den blir trögflytande på en 
marknad som saknar de kulturella förut-
sättningarna? Introduktion av en ny råvara 
kräver ett sammanhang som förmår skapa 
mening runt produkten. Förändringsbenä-
genheten kopplat till vad vi äter och det vi 
betecknar som en "god" måltid är i många 
fall extra trög (jfr Douglas 1999).

Den marina miljön har en viktig roll i 
omställningen till en grön ekonomi där 
havets blå åkrar kan bilda utökad odlings-
yta. Alger kan odlas eller skördas för mat-
produktion, men också för att minska 
övergödning och som energikälla. Vi har 
visat hur tången kopplas till hållbarhet 
och hälsa, men också hur den kan uppfat-
tas som främmande och farlig.

Alla vill vara smarta. Förändring är 
trögflytande. Forskare, entreprenörer, eko-

prenörer, kockar och marinpedagoger blir 
viktiga agenter. Men hur ska de nå fram i 
vardagsbruset? Vill vi bara vara vilda, mo-
diga och njuta under restaurangbesöket, 
på stranden eller på ett företagsevent? 
Hur skapar vi ett ansvar i alla leden för en 
mer hållbar matkultur?

Hållbar och smart utveckling förvän-
tas genomsyra framtiden. Men det är en 
svår resa att omforma häftiga upplevelser 
till nya vanor. Vi har visat hur tången likt 
en multiagent kan röra sig och aktiveras 
inom olika fält. Tångens rörlighet är en 
lockande potential men i relation till ska-
pandet av nya vanor kan den upplevas 
både som trög och svåridentifierbar. 

Noter

1 Instagram: adlerodlar 
2 Instagram: naturarv 
3 Artikeln skrivs inom ramen för det tvärvetenskap-

liga Formas-projektet ”Marina resurser på nya 
marknader” 2019-2021

4 www.havet.nu/havsutsikt/artikel/algburgare-och-
  rakprotein
5 Intervju Fredrik Gröndahl
6 www.fria.nu/artikel/123005
7 www.gazzine.com/de-lever-pa-att-skorda-och-
  salja-vild-tang/
8 Intervju Linnéa Sjögren
9 Intervju Linnéa Sjögren
10 www.ica.se/halsa/artikel/alger-i-mat-6-recept/
11 Intervju Martin Moström
12 Intervju Fredrik Gröndahl
13 www.forskning.se/2018/06/05/tang-pa-tallriken
   -bra-for-tarm/
14 www.extrakt.se/det-ar-slemmigt-men-valdigt-
   anvandbart/
15 Intervju Anna Särnblad

Källor

Instagram: adlerodlar 
Instagram: naturarv 
www.extrakt.se/det-ar-slemmigt-men-valdigt-an-

vandbart
www.fria.nu/artikel/123005
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Summary

Take a Bite of the Sea. About blue fields, green econ-
omy and the difficult journey of the smart seaweed

(Att ta en tugga av havet. Om blå åkrar, grön 
ekonomi och den smarta tångens svåra resa)

The marine environment has an important role to 
play in the change-over to a green economy where 
the blue fields of the sea can form new and ex-
panded cultivation spaces. Over the recent years 
there has been an increasing interest for seaweed as 
food in Europe. In this article we follow the sea-
weed’s journey into the Swedish cuisine by letting 
it lead us to different places and actors. Seaweed 
are perceived as timeless and trivial, but is often 
presented as authentic and forward-looking. Sea-
weed are described as healthy and useful, but also 
as dirty and toxic. Seaweed is a contradictory phe-
nomenon and it has like other natural resources 
the ability to organize culture and society. 

Keywords: Seaweed/algae, marine resources, sustain-
able markets, ecopreneurship.
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