
KAN MAN ÄTA MANETER? 
Tumregler för hållbar sjömat  

Sockertare växer på undervattensklippor från 
cirka en meters djup och neråt. Den kan bli 
stor, närmare tre meter lång. Sockertare tillhör 
brunalgerna. Den tillväxer underifrån, från 
basen, och kan bli flera år gammal. Arten kallas 
även sockertång eller skräppetare. 

Rekommendation 
Sockertare är en lämplig art för handplockning för eget bruk 
eller vid ”outdoor cooking” i mindre grupper inom ekoturism.  
Använd sax och lämna kvar en bit av fästet så kan algen 
fortsätta växa. 
Välj platser med god vattenomsättning och tänk på att inte 
plocka i hamnar eller i närheten av avlopp. Använd inte delar 
som har mycket påväxt av djur eller fintrådiga alger. 
Flera företag odlar och säljer sockertare till både konsument 
och grossist.  

Webb: www.gu.se/scary-seafood 

SOCKERTARE 
Saccarina latissima  

Tångchips 
Klipp färsk eller blötlagd (och avrunnen) sockertång i 
lagom stora bitar, ca 3 x 3 cm. Hetta upp en neutral 
matolja i en kastrull. Lägg i tången och fritera tills tången 
ändrar fårg, får bubblor och blir krispig. Lägg på 
hushållpapper för att rinna av. Strö sesamfrön över och 
eventuellt lite salt.  
Recept: Catxalot    

Hitta & tillaga 
Sockertare är lätt att känna igen med sin krusiga bladskiva. 
Det är en vanlig art som växer i både skyddade och lite mer 
vågexponerade lägen. Den innehåller mannitol, en 
sockeralkohol som syns som vita avlagringar på torkade 
plantor. Det är det som gör att sockertare smakar 
sött. Sockertare är som bäst på våren, när det blir varmare i 
vattnet får den ofta en del påväxt. Använd den i grytor och 
soppor, linda runt fisk och grilla. Torka och smula i brödbaket 
för bättre jäsförmåga och fördjupad smak. 

Sockertare växer längs svenska västkusten och i Öresund. 

https://www.gu.se/scary-seafood

