SOCKERTARE

Saccarina latissima

Sockertare vixer pa undervattensklippor fran

cirka en meters djup och nerat. Den kan bli _

stor, ndrmare tre meter lang. Sockertare tillhér : gr

brunalgerna. Den tillvdxer underifran, fran

basen, och kan bli flera ar gammal. Arten kallas ' i:;
ANV

dven sockertang eller skrappetare. N

Sockertare véxer léngs svenska véstkusten och i Oresund.

Rekommendation

Sockertare ar en lamplig art for handplockning for eget bruk
eller vid "outdoor cooking” i mindre grupper inom ekoturism.
Anvand sax och lamna kvar en bit av fastet s& kan algen
fortsatta vaxa.

Valj platser med god vattenomsattning och tank pa att inte
plocka i hamnar eller i narheten av avlopp. Anvénd inte delar
som har mycket pavaxt av djur eller fintradiga alger.

Flera foretag odlar och saljer sockertare till bade konsument
och grossist.

Tangchips

Hitta & tillaga Klipp farsk eller biétlagd (och avrunnen) sockertang i
lagom stora bitar, ca 3 x 3 cm. Hetta upp en neutral
matolja i en kastrull. Lagg i tangen och fritera tills tangen
andrar farg, far bubblor och blir krispig. Ldgg pa
hushallpapper for att rinna av. Strd sesamfrén dver och
eventuellt lite salt.

Sockertare ar latt att kdnna igen med sin krusiga bladskiva.
Det &r en vanlig art som vaxer i bade skyddade och lite mer
vagexponerade lagen. Den innehaller mannitol, en
sockeralkohol som syns som vita avlagringar pa torkade
plantor. Det ar det som gor att sockertare smakar

sott. Sockertare ar som bast pa varen, nar det blir varmare i Recept: Catxalot
vattnet far den ofta en del pavaxt. Anvéand den i grytor och
soppor, linda runt fisk och grilla. Torka och smula i brédbaket
for battre jasformaga och fordjupad smak.
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