SANDRAKA

Crangon crangon

Sandrékor lever pa grunda sandbottnar ner
till 10 meters djup. Féargen ar brungra och
kroppen ar nagot tillplattad ovanifran. Stora
honor kan bli 9 centimeter langa. Sandrakor
ar viktig foda fér uppvéxande fiskar som
torsk och rodspotta. Sjélva jagar de havs-
borstmaskar, kréftdjur och till och med sma
fiskar. Sandrdkan kallas dven hastraka, da
den forr i tiden ofta tralades med hést.

Hitta & tillaga

Sandrakor haller till nere i eller strax ovanfor sandbotten. De

kamouflerar sig val mot bakgrunden och ofta syns bara dgon
och antenner. Det traditionella fangstredskapet for sandraka

ar en liten bomtral som man drar Gver bottnen.

Stora mangder sandraka tralas kommersiellt i Nordsjon och
rékorna ar en uppskattad delikatess i bland annat Frankrike
och England. Rakorna kokas och stora exemplar skalas.
Mycket sméa sandrakor ats hela med skal. Smaken ar mild
och fin.

Sandrékan finns l&ngs vastkusten och i Egentliga Ostersjon.

Rekommendation

Sandrakor ar en lamplig art att hava for eget bruk eller vid
"outdoor cooking” i mindre grupper inom ekoturism. Innan ett
eventuellt kommersiellt fiske kan pabdrjas i Sverige behdvs
biologiska undersdkningar som visar hur olika bestand skulle
paverkas.

Observera att sandrékor och alla andra kréftdjur omfattas av
fiskerilagstiftningen. Licens kravs for kommersiellt upptag och
férsaljning.

Potted shrimp pa svenska

Lagg smér, sardell och strimlat citronskal i en kastrull och
lat smalta pa lag varme. Riv i lite muskot. Nar smoret
"tystnat" och doftar notigt ar det dags att sila bort allt
grums. Skala sandrakor och hacka dem grovt. Blanda ner
rakorna i smoret och lagg 6ver dem i en skal. Tryck till
med en sked, tack med plastfolie och stall kallt i minst en
halvtimme. Servera raksmoret med rostat brod,
citronklyftor och lite tabasco.

Recept efter Margit Richert
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