Tang og tare

| hverdagsmaten

Semna, 9. - 10. mars 20138

Malgruppe:

De som gnsker a laere om denne kortreiste og naeringsrike
ressursen, men mangler kunnskap og inspirasjon til a komme i

gang.

e

Nordnorsk Pensjonistskole
8920 Sgmna




Kursinnhold

Hvorfor ber du bruke tang og tare i maten? Kan jeg heste den selv i fjaera? Hvilke
arter egner seg til hva slags mat? Ma den renses? Hvordan konserverer jeg dette?
Hvilket naeringsinnhold har tang og tare? Disse sparsmalene og mye, mye mer
gnsker vi d laere deg svarene pa slik at du selv kan ta i bruk denne naeringsrike
ressursen.

Kurset omfatter alt fra en teoretisk del hvor undervisningen foregar inne, videre en
praktisk del hvor vi gar ut i fjeera og hester ulike arter. Her er du selv med ut i vannet
og haester og renser. Vel tilbake tilbereder vii sammen et felles maltid som avslutning
pa kurset. Her bruker vi av dagens fangst i rettene og oppskriftene far du selvfelgelig
med deg sammen med all kunnskapen du na har fatt. Etter kurset vil du se pa dette
«rare» i fjaera med nye gyne.

Praktiske opplysninger

Nar: Fredagg. mars  kl. 17.00-21.00
Lerdag 10. mars kl. 10.30-20.30.

Hvor: Vik skole (Skolekjekkenet) i
Semna kommune.

Kostnad/betaling: Kr. 1 500,- pr. person.
Inkludert i prisen: Kursavgift, kaffe
og smaksprever, maltid som
beskrevet i programmet.

Kurslaerer: Anne-Lise og Bjern Viken.

Utstyr: Klaer etter veer og fottey egnet for fjeera, ta med deg brodder om
du har og pose med hulli eller nett til 8 samle tang i. Det blir noen
timer utenders lgrdag. Innesko for resten av dagen er ogsa fint om
du tar med.

Opphold: Eventuell overnatting pa Semna Kro og Gjestegard.
kr. 612,- (2 degn) inkl. frokost,
kr. 992,- (2 degn) inkl. frokost.
For gvrige priser ta kontakt med NNPS.

Forkunnskaper er ikke nedvendig for a kunne delta pa kurset.




Kursprogram

Fredag 9. mars kl. 17.00 - 21.00
Vi metes pa skolekjekkenet pa Vik skole for en 4 timers teoretisk del av kurset.

* Presentasjon

* Ting med Tang og deltakere

* Hvorfor spise tang og tare?

« Konservering, terking, sylting, koking, frysing, steking og baking
* En liten smakspreve

* Hesting og handtering

» Ulike arter tang og tare, naeringsinnhold og hva vi bruker det til

* Gjennomgang av morgendagens gjgremal

Lerdag 10. mars kl. 10.30 - 20.30

Vi meates utenfor Vik skole for felles Tangsafari. Avreise kl. 10.30. Da skal vi ut i
fjeera og sanke ravarer til matlagingen og fellesmaltidet som vi i felleskap skal
bruke siste del av dagen pa.

* Avreise - ut 3 hgste tang og tare

* Rensing og gjennomgang av fangsten

* Matlaging

* Forrett

* Hovedrett

* Dessert

* Spise maltidet i sammen

* Oppsummering og sp@rsmal




Kurslarere

Vi, Anne-Lise og Bjern, hadde et gnske om a tai
bruk denne sa altfor lite utnyttede og naeringsrike
ressursen som finnes langs hele kysten var, og som
omtales som «den nye Super Food».

Viensket og laere andre hvordan denne sa
tilgjengelige ravaren kan brukes i hverdagsmat.

| 2016 etablerte vi selskapet Ting med Tang AS i
Engelsviken hvor vi na flytter inn i egnede
kurslokaler i januar 2018. Kursene vare holder vi
selvfalgelig ogsa der kundene vare ensker oss i Norge.

Tang og tare har i mange ar veert en vesentlig del av maten i
f.eks. i Asia. Tang og tare utgjer i Asia ca. 12 % av det totale

naeringsinntaket, mens her i Skandinavia er det TN e

ca. 0,2 %. Faelg oss: https://www.facebook.com/tingmedtang/

Kjaere leser

Var beste markedsfering er at vi har mange faste kursdeltakere som kommer tilbake
til oss ar etter ar. Det fine er ogsad at gamle og unge har en felles arena hos oss, da
nedre aldersgrense pa vare kurs er 16 ar!

Vi hdper denne kursbeskrivelsen faller i smak og pirrer nysgjerrigheten din nok til 3
melde deg pa. Veer rask — vi har begrenset med plasser!

Du finner elektronisk pameldingsskjema pa var hjemmeside: www.nnps.no

Siste frist for pamelding 09.02.2018
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Nordnorsk Pensjonistskole
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