
Strandkrabbor trivs på grunt vatten. Färgen 
varierar från grönt till brunt men ibland är de 
mer blåaktiga. Undersidan är oftast gul. Rygg-
skölden på en stor strandkrabba kan mäta 
drygt 7 centimeter. Hanar och honor skiljs åt 
genom att studera den invikta bakkroppen. 
Hanarnas stjärt är spetsig men honornas är 
mer rundad i formen. Parning sker sommartid 
när honorna just ömsat skal. Honan bär den 
befruktade rommen undertill på bakkroppen. 

Hitta & tillaga 
Strandkrabbor är vanliga under stenar och bland tångruskor. 
På sommaren lever de på grundare vatten men vandrar ner 
till minst 10 meters djup under vinterhalvåret. Det är lätt att 
locka fram strandkrabbor med mat. Lukten från en bit fisk, 
snäcka eller mussla kan de sällan motstå.  
Stora välmatade strandkrabbor kokas i saltat vatten. 
Framförallt honorna ses som en delikatess i södra Europa. 
Skalen blir en fin fond. Små krabbor kan stekas och ätas 
hela.  

Rekommendation 
Småskaligt fiske med handredskap eller högst 6 burar per 
person bedöms kunna ske hållbart. Dokumentera gärna 
mängder, kön och individstorlek på fångsten om du fiskar 
regelbundet i ett område. Det blir ett bra underlag för att följa 
beståndets utveckling.  
Observera att krabbor och andra kräftdjur omfattas av 
fiskerilagstiftningen. Licens krävs för kommersiellt upptag och 
försäljning.  

Strandkrabbsbisque 
Hacka schalottenlök, fänkål, morötter och äpple grovt. 
Fräs 2–3 minuter i olja i en gryta. Lägg i strandkrabbor 
och se till att de steks väl och får mycket värme. Tillsätt 
äppelmust eller vitt vin så att det täcker. Lägg i 
lagerblad, några kvistar timjan och några svartpeppar-
korn. Koka under lock i 30 minuter. Sila av och häll 
tillbaka vätskan i grytan. Koka ihop utan lock på 
medelhög värme tills ungefär hälften återstår. Tillsätt lite 
grädde och koka i 10 minuter. Smaka av med salt, 
peppar och en aning vinäger. 
Recept efter Lecreuset.se 

Strandkrabbor finns längs västkusten och i delar av Östersjön.

STRANDKRABBA 
 Carcinus maenas 

Webb: www.gu.se/scary-seafood 
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