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Maritima klustret i Vastsverige ar delvis finansierat av Vastra Gétalandsregionen.



Forord

Maritima klustret i Vastsverige dr en samver-
kansmiljo for kunskap, innovation och tillvaxt
inom de maritima nédringarna, bland annat
marina livsmedel och maritim turism. Med
projektet Scary Seafood — den nya maten fran
havet dr malet att vicka nyfikenhet och visa pa
mojligheterna att nyttja lokalt forekommande
marina organismer som vi i Sverige av tradition
eller andra skil inte dter idag. Projektet har for-
utom denna rapport innefattat workshops och
intervjuer av representanter ur malgrupperna
yrkesfiskare, odlare, plockare, turismniringen
och restaurangbranschen och engagerat savil
forskare, personer paA myndigheter och intresse-
organisationer samt allminheten. Utgangs-
punkten har varit att de marina resurserna kan
bli nya produkter pa restauranger eller erbjudas
till turister, dér egen skord och tillagning kan
vara en del av upplevelsen.

Scary Seafood

I denna rapport ger vi en 6versikt 6ver rygg-
radslésa djur och alger som kan ha en ”Scary
Seafood-attraktion”. Vi har satt fokus pa marin-
biologisk kunskap om bestanden och ger re-
kommendationer om arterna kan fiskas, skordas
eller odlas pé ett ekologiskt hallbart sitt. Genom
Scary Seafood-konceptet ser vi stora mdjlighe-
ter for det lokala néringslivet att utvecklas och
profileras, vilket kan ge nya anledningar att resa
till Vastsverige samt i forlangningen bidra till
en mer hallbar livsmedelskonsumtion och ett
fordndrat forhallningssatt till marin mat.

Scary Seafood-projektet har initierats och genomforts i
Maritima klustrets regi med huvudsaklig finansiering
fran Leader Bohuskust och Gransbygd/Europeiska
havs- och fiskerifonden, Vastra Gotalandsregionen,
Goteborgs universitet och Tillvéaxt Norra Bohuslan.
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1. Inledning

Scary Seafood

Vad &r Scary Seafood?

”Scary food” dr ett begrepp som kommer fran
upplevelseindustrin och star fér okonventionella
révaror eller matritter som kan locka resenédrer
till en region eller stad och bidra till arbetstillfal-
len. Ett ként exempel fran Norge dr den traditio-
nella matrétten "smalahove” - fairhuvud - som
till och med gett upphov till en egen matfestival,
Smalahovesleppet.

I detta projekt har vi vidareutvecklat Scary
food-begreppet och myntat "Scary Seafood”.
Irapporten inkluderas ett trettiotal arter av
ryggradslosa djur och alger som forekommer i
svenska vatten men som de flesta konsumenter
inte dter idag. Anledningen kan vara bristande
kunskap eller forstaelse om vad som gér att éta,
eller att produkterna varken finns att tillga i
handeln eller serveras pa restauranger. Anled-
ningen kan ocksa vara att det helt enkelt saknas
en tradition av att 4ta vissa saker fran havet. Det
nya och okénda kan verka frimmande och till
och med skrammande (scary).

Genom Scary Seafood vill vi:

« vicka nyfikenhet och locka konsumenter att
prova nagot nytt.

« verka for ett ekologiskt uthalligt nyttjande av
marina resurser som bygger pa marinbiologisk
kunskap om arterna och bestinden.

« framja lokalt entreprendrskap och vara
viardehdjande for den enskilde foretagaren och
néringslivet i stort, bade lokalt och regionalt.

« sdtta vastkusten pa kartan som en destination
dit man reser for att f& uppleva och smaka pa
den nya maten fran havet.

Mojligheter med Scary Seafood i Bohuslan
Valet av arter som tas upp i denna rapport har
framst styrts av dess forekomst kustnéra langs
Bohuskusten, samt efterfragan fran restaurang-
branschen. Aven dess attraktionskraft som Scary

Seafood har haft betydelse. Vi beddmer att dessa
arter gar att nyttja hallbart for eget bruk och

for ekoturism. Guidad kunskapsspridning och
plockning av de grundlevande arterna kan locka
nyfikna resendirer till Bohuslédn for extraordiné-
ra dventyr och smakupplevelser. For de flesta
arterna saknas daremot tillricklig biologisk
kunskap for att sdkra rekommendationer kring
kommersiellt uttag ska kunna ges. Mer forskning
behdvs men samtidigt anser vi att i de flesta fall,
utom for islandsmussla, stor kammussla, atlig-
och tistelsjoborre samt signalsjogurka, skulle

ett sméaskaligt fiske kunna paborjas och bedri-
vas hallbart genom anpassningsbar (adaptiv)
forvaltning.

Varfor ater vi det vi gor?

Vara matvanor baseras till stor del pé traditioner
och kulturella ménster och skiljer sig starkt
beroende pa vilken del av védrlden som studeras.
Naér det giller sjomat (d.v.s. fisk och skaldjur fran
fiske/odling) tenderar vi i den rika véstvarlden
att dta framst filéer av fisk fran ett fatal rovfiskar
(lax, torsk, tonfisk etc) som befinner sig hogt upp
indringskedjan, samt “exklusiva” skaldjur (rdkor,
kraftor, hummer, ostron) som ofta betingar ett
hogt pris. For att bidra till en mer hallbar utveck-
ling kommer véstvarlden att behoéva dndra savil
produktion som konsumtion av livsmedel, inte
minst for den mat som kommer fran havet.

Det finns arter och delar av fiskar och skaldjur
som vi inte dter av kulturella skél eller fér att

vi inte 4r vana vid dem. Det kan handla om
fraimmande eller annorlunda smak, doft eller
konsistens, men ocksa om hur maten ser ut eller
later nir vi tuggar den. Det kulturellt annorlun-
da kan vara obekant for att det kommer fran
fraimmande regioner och traditioner, men ibland
handlar det ocksa om att de egna traditionerna
har glomts bort.



Scary Seafood

Matupplevelser och trender

Mat har kommit att bli en viktig del av minn-
iskors upplevelser och &r ofta en anledning till
resor. RestaurangbesOk och matupplevelser ir
dock inte férbehéllna turister utan ses ocksé som
en krydda i vardagen. Extraordinira matupp-
levelser relaterade till &ventyr och nyfikenhet
kan fungera som drivkrafter for att dta tidigare
okénda eller bortglomda men mer héllbara
révaror fran havet.

Kénslan av dkthet, hantverk och miljo viger
tungt vid maltidsval for sdvil turisten som mat-
konsumenten i stort. Det lokalproducerade och
exklusiva anses borga for kvalitet och klimat-
medvetenhet. En matkulturs utmérkande réitter
kommuniceras ocksa for att skapa en kénsla av
platsens identitet.

Allt fler véljer vegetarisk mat. Hir har makro-
alger, det vill sdga tang, fatt ett uppsving under
senare ar med produkter som tdngchips och
tangkaviar, samt olika upplevelsepaket kring
odling, plockning och tillagning. Liknande
aktiviteter finns ocksa fér exempelvis musslor,
ostron och hummer. Upplevelser kan férdjupas
genom inslag som berittelser, ritualer och sym-
bolik, interaktion och nérvaro.

Nagra av vara frimsta motiv nér det giller
turism och resor ir att fa uppleva nagot nytt,

fa variation och att utvecklas som méinniskor.
Aventyrliga turister séker nyheter, spinning och
till och med rédsla. Det finns en spidnning mel-
lan 6nskan om att uppleva det nya och oprovade
och fasan eller skricken 6ver det obehagliga.
Frammande mat kan tjina som en slags troféer;
annu ett kryss pa listan 6ver livsupplevelser och
ett bevis pa att du har passerat de kulinariska
granserna for den plats du beséker. Maten tar
0ss uppat pa "aventyrsstegen” som vi klattrar pa
till alltmer minnesvérda och identitetsskapande
erfarenheter, som vi sedan kan prata och till och
med skryta om infér andra ménniskor.

Marknadsféring

Marknadsforing sker i allt stérre utstrdckning via
internet, och mat och upplevelser dr inga undan-
tag. Onlineplattformar sprider tips inte bara om
boende utan dven om restauranger, aktiviteter
och helhetsupplevelser. Mdnga méinniskor 14g-
ger upp bilder p&4 maten de dter pa sociala medier.
Personer som har manga foljare (influencers)

har stor paverkan pé véra val. Kanske foljer man
personen av helt andra anledningar och plotsligt
gillar man dven det som hen &ter.

Att utveckla och férmedla goda berittelser,
storytelling, framhélls som viktigt for att héja
vardet av och fordjupa upplevelsen samt for att
forlinga besoket och kunna ta mer betalt. Andra
exempel att marknadsféra mat pa kan vara i
form av festivaler, med hjilp av kédndiskockar
och sédrskilda temamenyer pa restauranger.



estival pa Bjorko,
gusti 2018.







2. Hallbarhet

Scary Seafood

Hallbar matkonsumtion

Ar 2050 forvéntas virldens befolkning 6ver-
skrida 9,5 miljarder manniskor. Att producera
ndringsriktig mat till alla pa ett miljovanligt sitt
dr en var tids storsta utmaningar.

Idag produceras det mesta av var mat pa land
och endast 2 procent kommer frdn havet i form
av fisk, ryggradslosadjur och alger. Med tanke pa
att jordens yta dr ca 29 procent land och 71 pro-
cent vatten varav det mesta &r hav, dr alltsé havet
en stor outnyttjad resurs med enorm potential
for att 6ka var produktion av sjomat (seafood).

Genom att producera mer mat i havet kan vi
minska trycket paA markanvindningen inom
jordbruket. Att dta mer sjomat som alternativ till
framfor allt rott kott skulle dessutom innebdra
en stor folkhilsonytta, exempelvis minskad risk
for hjart- och kérlsjukdomar. Fisk och skaldjur

ar rika pa nyttiga omega-3 fetter, vitaminer och
spardmnen som jod, vitamin D och kalcium. I
vissa delar av virlden ar ocksa dessa produkter
den enda proteinkillan och avgdérande for att be-
kimpa bade hunger och underniring. Aven alger
ar till viss méan en kélla fér omega-3 och jod.

Men hur ska matproduktionen i havet kunna 6ka
med tanke pa att de flesta fiskbestdnden redan
ar fiskade pa sin maximala niva? Idag star vat-
tenbruket for ungefir hélften av all sjomatskon-
sumtion globalt, och verksamheten vixer snabbt
med en arlig 6kning pa 6,5 procent. Samtidigt

ar det viktigt av sociala, ekonomiska, ekologiska
och andra skil att fortsitta arbetet med att sdkra
de naturliga fiskbestidnden for framtiden, till
gagn for bAde manniskor och havsmiljon.

Den samlade vetenskapen dr 6verens om att den
storsta potentialen for att 6ka var konsumtion av
sjomat ligger inom vattenbruk, och d& framfor
allt genom odling av arter som befinner sig
ldngre ner i ndringsvéiven, sdsom ryggradslosa
djur och alger. Aven 6kad konsumtion av andra

styckningsdetaljer 4n filé fran fisk r en viktig
vag for att 6ka matproduktionen frdn havet. For-
4dling av biprodukter fran filleteringsindustrin
ar en 0kande nisch globalt, &ven i Sverige. Men
4r vi i vastvirlden redo att dndra vart beteende,
och ga fran att dta framfor allt filén fran rovfiskar
som lax och torsk for att i stillet borja dta mer av
till exempel kréaftdjur, musslor, snéckor, tagghu-
dingar och alger? Eller, varfor inte ryggben eller
fisk lanserade som havets revbensspjéll, och som
traditionen bjuder i Nordnorge - kinder, lever
och tunga fran torsk och andra arter?

Genom projektet Scary Seafood vill vi vicka nyfi-
kenhet for nya och for Sverige icke-traditionella
marina arter och produkter. Vi vill 6ka forstéel-
sen for hallbarhetsfragor som ror bade mat och
havsmiljé. Vi vill helt enkelt 6ka kunskapen och
intresset for den sjdmat som kan komma att ser-
veras pa vara tallrikar i framtiden. Pa sa sitt tror
vi att Scary Seafood kan bidra till en mer hallbar
matkonsumtion i framtiden.

Hallbart nyttjande

Manga av de arter som valts ut inom detta
projekt har vetenskapliga namn som tyder pa
att de ar vanliga eller atliga (vulgare, edule, etc).
Dirmed ir det inte givet att de gar att plocka
hur som helst. For att en beskattning ska vara
héllbar méste den anpassas efter en arts eller
ekosystems barforméga. Att forutse hur en ofis-
kad population kommer att paverkas av ett nytt
fisketryck dr omojligt. Forsiktighetsprincipen
maste darfor gilla for allt kommersiellt nyttjande
av havets resurser.

For att sékerstélla hallbart nyttjande av en ny art
maste det undersokas och utvérderas efter ett
antal ar. En adaptiv férvaltning ar nddvandigt
for de flesta arter. Det innebdr att man sitter
mal for skydd och férvaltning, beslutar hur
malen ska nés och kontinuerligt 6vervakar ut-
vecklingen for att kunna justera atgirderna vid
behov. Faktorer att ta hansyn till ar till exempel



Scary Seafood

artens livscykel, naturlig variation mellan ar,
plotsliga hindelser, parasiter, predatorer och
variation inom olika rumsliga skalor. Utover
biologiska viktiga punkter att beakta, dr &ven
fiskemetoden betydelsefull for h&llbart nytt-
jande. Redskapen bor bade vara effektiva och
selektiva, samt skonsamma mot miljon.

Efterfragan pa arten kan manga ganger ha avgo-
rande effekt pa den naturliga tillgdngen. Det ar
oerhort viktigt att undvika “gold-rush” fiske. Det
finns alltfé6r manga exempel dir man belastat
miljoer och beskattat arter for hart genom okon-
trollerat fiske. Ett exempel &r fiske av sjogurkor
dir de tralats upp i sa stora mingder att arter
utrotats lokalt. Dessa erfarenheter méste vi ta
lardom av. Istéllet for 6verfiske och massproduk-
tion kan révaran hallas exklusiv pA marknaden
och samtidigt beskattas pa ekologiskt sdkra
nivéer.

For att kunna ge rekommendationer kring ett
héllbart nyttjande av arter i denna rapport

har vetenskapliga referenser ssmmanstallts.

I ménga fall saknas dock tillgénglig biologisk
information. Okat samarbete mellan forskare
och dem som vistas vid eller nyttjar havet skulle
kunna leda till snabbare kunskapsinhdmtning,
s& kallad “citizen science”.

Bifangst

Fran och med &r 2019 ska all fangst av kvoterade
arter inom EU tas iland. Det innebér att oavsett
malart och storlek rdder landningsskyldighet for
dessa arter (vissa undantag finns, exempelvis
for arter med hog dverlevnadsgrad vid aterut-
sittning). Syftet r att frimja utvecklingen av
selektiva fiskeredskap samt att minimera utkast
av smé individer for att kunna fiska mer av de
stOrre innan kvoten dr fylld, sa kallad uppgrade-
ring. For yrkesfiskare i Sverige handlar det om
ca. 20 olika arter som kan vara intressanta for
detta &ndamal. Individer under minsta referens-
storlek for bevarande far dock inte g direkt till
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livsmedel for att férhindra utvecklingen av en
marknad som &r skadlig fér bestdndet (Havs-
och Vattenmyndigheten).

Arter som saknar fangstkvot far daremot fort-
farande kastas tillbaka eller g till humankon-
sumtion. FOr att nyttja arter pa ett hallbart sitt
behovs kunskap om hur bestdnden "mér” och
hur de varierar i tid och rum. Det &r darfor inte
automatiskt hallbart att 6ka fisket av okvoterade
arter. Generellt bdr man vara forsiktig med arter
som ar ovanliga, langlivade eller djuplevande,
samt arter som vi har liten kunskap om. Bifangst
av okvoterade arter i dagens kustnéra yrkesfiske
ar bland annat trollhummer, simkrabbor, mas-
keringskrabbor, glasrikor, blickfisk, grdvande
sjoborrar och sjogurkor.

Naér det géller att ta till vara pa dagens bifangster
bor man beakta 6verlevnadsgrad vid aterférande
till havet. Kommer djuren dnda inte att klara

sig (exempelvis kédnsliga arter fran storre djup)
kan de med fordel anvindas f6r humankon-
sumtion. Om efterfrdgan 6kar kring produkten
ar det viktigt att det inte plotsligt blir ett riktat
men okontrollerat fiske p& en ny malart. For ett
hallbart lokalt framtida nyttjande behdévs mer
grundforskning kring flertalet bifdngstarter.

Fiske pa ryggradslésa djur och skord av alger
Efter en lang tid med for hogt fisketryck pa ha-
vets fiskarter har intresset for att nyttja marina
ryggradslosa djur (evertebrater) 6kat dramatiskt.
Globalt landas minst 10 miljoner ton marina
ryggradslosa djur arligen, vilket lett till en
varldsomfattande handel men ocksa ekonomisk
tillvaxt i manga utvecklingslander. Som ny re-
surs ar det dock viktigt att insamla mer kunskap
kring héallbara fiskenivaer. Dessutom dr det
viktigt med redskapsutveckling for att 6ka ut-
halligheten. En stor del av dagens fiske sker med
redskap med stor miljopaverkan. Om syftet med
att fiska langre ner i ndringsvéiven &r att bespara
eller till och med f4 tillbaka bestdnd av arter



som befinner sig hogre upp (sdsom déggdjur,
fiskar och figlar) behovs stor aktsamhet. De nya
ryggradslosa malarterna kan vara huvudfoda for
arterna man vill skydda. De kan ocksa utgora en
viktig struktur och funktion i ekosystemet.

Det som ndmnts ovan géller dven for alger. Uto-
ver foda for manga djur dr algerna viktiga ingen-
jorer i ekosystemen dé de bygger upp avgoérande
tredimensionella strukturer. Naturliga bestand
bor inte skdrdas maskinellt i stor skala utan
handklippas i héllbar utstrickning. Betydelse-
fullt att tdnka pé dr vilken del som skdrdas och
att algens basala fastsittande delar sparas.

Odling — vattenbruk

For att undvika att naturliga bestdnd hotas kan
odling vara ett bra alternativ for vissa arter.
Inom projektet Scary Seafood tdnker vi framst pa
smaskalig odling for en lokal marknad. Ett ny-
startat projekt vid Goteborgs universitet tittar nu
pa mojligheter till odling av signalsjogurka som
ar en efterfrigad art (www.swemarc.se). Flera
andra arter skulle dven kunna vara lampliga for
vattenbruk och odling i Bohuslén,till exempel
inhemska sjoborrar (atlig-, tistel- och tangsjo-
borre), dér det redan finns mycket erfarenhet
och dokumentation kring odlingsforfaran-

de. Valthornssnicka dr en annan intressant
organism for vattenbruk. Odling av makroalger
(tdng) ar redan pa gang. Sedan ett par ar driver
forskare pa Tjarno marina laboratorium vid
Goteborgs universitet en forsdksodling av socker-
tare i Kosterhavets nationalpark.

”Marina kolonilotter” dr ytterligare ett alternativ
under utveckling fér varaktigt uttag ur havets
skafferi, avsett for enskilt bruk eller ekoturism-
foretag. Det 4r en form av miniodlingar under
ytan dir rep och korgar hings ut frn en flotte
eller brygga som man sjilv kan skdrda vid behov.
Musslor, ostron, alger, sjoborrar, sjdpungar,
snickor med mera skulle kunna odlas och skdrdas
i dessa miniodlingar.

Scary Seafood

Yngelsamlare som kan anvandas fér smaskalig odling av
alger och djur i marina kolonilotter. P4 bilden syns bland
annat tarmsjépung och ostron.






3. Regelverk

Scary Seafood

Far man lov?

For att kunna utveckla en Scary Seafood-verk-
samhet finns en rad olika tillstdnd och regler
som maste beaktas. P& detta omrade ar flera
olika myndigheter inblandade, exempelvis
Havs- och Vattenmyndigheten, Jordbruksver-
ket, Livsmedelsverket, kommunala avdelningar
inom miljo och hilsa, Lansstyrelser och Skatte-
myndigheten. Var och en ir skyldig att ta reda
pa vad som géller for eget bruk, vid ekoturism
eller sméskaligt kommersiellt fiske. Réttigheten
till att fiska en viss art kan vara styrt av lagar,
licensinnehav, minimimaétt, fredningstider med
mera. Aven limpligheten att konsumera en viss
art kan variera under aret och ocks& mellan olika
platser och klassade vattenomraden.

Efter tolkning av tillgingliga lagar, regler och
foreskrifter anser vi att det dr tillatet att plocka,
fiska eller skorda arterna som listas i kapitel 4,
om de ska anvéndas for eget bruk eller inom
ekoturism. Detta under férutsittning att syftet
inte dr att silja fAngsten utan att ge upplevelser
och kunskap.

Nair det giller forséljning av ravaror eller produk-
ter kan licens eller fisketillstdnd behdvas, exem-
pelvis som i fallet med blotdjur och kraftdjur. I
flera fall rekommenderas odling av arten i fraga,
en ndring med stor utvecklingspotential i Bohus-
14n men som till viss del hdmmas av regelverk och
troga beslutsprocesser. Se dven avsnittet om nya
livsmedel nedan.

Allemansréatten och fiske

Allemansratten ger oss moéjlighet att tillfalligt vara
pd annans mark utan att frdga om lov, exempelvis
anvanda en brygga som ligger utanfoér en tomt.
Grundregeln &r att visa hdnsyn och inte stora eller
forstora. Att anvdnda naturen for att plocka exem-
pelvis bér och svamp rdknas inte som storande.
Diaremot ingér inte jakt eller fiske i allemansrat-
ten. Regler for fiske omfattas av fiskelagen, fiske-
forordningen och olika forfattningssamlingar. Vad
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som i lagen sigs om fisk géller dven vattenlevande
blotdjur och vattenlevande kréftdjur.

Fritidsfiske

Fritidsfiske &r fritt i havet (ostron undantaget),
till skillnad frén i insjéar och vattendrag d&
tillstdnd av fiskeréttsinnehavaren oftast krévs.
Diaremot finns regler kring redskap, fredningsti-
der, minimimaétt etc., vilka dndras kontinuerligt.
Niér det géller redskapsbestimmelser fir svensk
medborgare fiska med handredskap (sp0, pilk)
samt hogst 6 rorliga fiskeredskap (nét, ryssjor,
burar) samtidigt. Regler finns fér maskstorlek,
flyktoppningar och fiskedjup. Fritidsfiskare far
inte sélja ndgon fangst frin havet (géller frin
20110507).

Havs- och vattenmyndighetens forfattningssam-
ling definierar fritidsfiske som “en sddan icke
kommersiell fiskeverksamhet med nyttjande av
levande akvatiska resurser for rekreation, turism
eller sport, som avses i artikel 4.28 i radets for-
ordning (EG) nr 1224/2009”.

Lds mer hdr: Fiskeregler i havet i Vastra
Gotalands lan
https://www.lansstyrelsen.se/vastra-gotaland/
privat/jakt-och-fiske/fiske.html

Yrkesfiske

For att bedriva ett yrkesmassigt fiske pé allméant
vatten kréavs fiskelicens (knutet till ett visst fiske-
fartyg) eller personlig yrkesfiskelicens. Licensen
kan dven kompletteras med specifikt fisketill-
stdnd. Licenser och tillstand ger rétt till forséalj-
ning av fAngst (fisk, blotdjur, kraftdjur) samt rétt
till undantag fran de redskapsbestimmelser som
géller for fritidsfisket. Rittigheterna kan vara reg-
lerade genom kvoter for vissa arter. NAmnvért ar
att specifika tillstdnd krévs for fiske efter musslor
med sldpande redskap efter fartyg, och for fiske
efter sndckor med burar eller fasta redskap. Vill du
bedriva yrkesfiske ska du ansoka skriftligt om yr-
kesfiskelicens hos Havs- och vattenmyndigheten.


https://www.lansstyrelsen.se/vastra-gotaland/privat/jakt-och-fiske/fiske.html
https://www.lansstyrelsen.se/vastra-gotaland/privat/jakt-och-fiske/fiske.html
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Nér det géller tillstind fér kommersiell skord av
alger pagar en utredning inom projektet "The
Swedish Seaweed Agenda”. Projektets syfte ar
aven att samla och sprida kunskap om alger som
gastronomisk rdvara och att skapa nya mojlig-
heter till ndringsverksamhet, se
http://www.swedishseaweedagenda.se

Odling i havet

Jordbruksverket har i uppdrag att framja svenskt
vattenbruk och har arbetat fram en strategi och
handlingsplan. Den uttalade visionen &r att
“svenskt vattenbruk dr en vixande, 16nsam och
hallbar bransch med en etisk produktion”. Ty-
varr dr den byrakratiska processen fortfarande
relativt kranglig och tidskravande.

Niér det géller tillstdnd for att anldgga odling

av alger, fisk och andra vattenbruksdjur vinder
man sig till berérd kommun och lénsstyrelse.
Vissa odlingar kraver miljokonsekvensbeskriv-
ning (MKB) innan tillstind kan beviljas, vilka
provas av mark- och miljodomstolen. Undan-
tag frdin MKB kan ges om odlingen upptar en
areal pa mindre 4n 0,3 ha. Aven placeringen av
odlingen &r avgdrande, inte helt séllan krévs dis-
pens fran strandskyddsbestimmelserna. Utover
sjdlva tillstandet for att etablera odlingen till-
kommer andra godkdnnanden och anmélnings-
plikter. Till exempel, om r&varan ska anvindas
till konsumtion ska man dven anméla sig som
primérproducent till livsmedelsverket.

P4 webbplatsen svensktvattenbruk.se finns
samlad information om vilka tillstdnd som
behdvs, vilken myndighet som ansvarar for vad
och vad som géller for djurhilsa och smittskydd
med mera. Du har ocks& mojlighet att sdka stod
ur Europeiska havs- och fiskeriprogrammet for
investeringar och atgérder kring vattenbruk.

Musslor och ostron som livsmedel
Livsmedelsverket ansvarar for kontroll av
musslor och ostron i Sverige. De havsomraden
dér musslor och ostron odlas eller plockas kallas
produktionsomrade. Aktuella arter i nuvarande
kontrollprogram &r blamussla (Mytilus edulis),
hjartmussla (Cerastoderma edule) och ostron
(Ostrea edulis, Mallagana gigas). Musslor (dven
andra &n de ovan) och ostron regleras i férord-
ning (EG) nr 853/2004 samt foreskrifter om
livsmedelshygien LIVSFS 2005:20.
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De flesta musslor och ostron &r filtrerare och dter
mikroalger som potentiellt kan producera toxiner
(gifter). Darfor maste de vara kontrollerade for att
fa séljas. Kontrollen innebér att musslor, ostron
och det vatten de lever i regelbundet undersoks
med avseende pa bakterier och algtoxiner. Utsatta
musslor och ostron kan bli av med dessa mik-
roorganismer och &mnen om de sumpas under
en tid i rent havsvatten. Man far endast plocka i
och sdlja fran av Livsmedelsverket utsedda och
Klassificerade produktionsomraden. Den som ar
intresserad av att skorda i ett omrade maste alltsa
ta kontakt med Livsmedelsverket.

Lds mer hdr:
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-
handel--kontroll/livsmedelskontroll/musselkon-
troll---oppna-och-stangda-produktionsomraden

Nya livsmedel (novel foods)

Som tidigare nimnts handlar projektet Scary
Seafood om nya ravaror och produkter pa konsu-
menternas tallrikar. Livsmedel som man inte har
atit i storre utstrdckning inom EU fore den 15 maj
1997 har bendmningen “nya livsmedel”. "Nya
livsmedel” maste genomga riskbedémningar,
granskas av EFSA (European Food Safety Autho-
rity) och godkidnnas av EU-kommissionen innan
de far séljas pa den europeiska marknaden. Syftet
ar att skydda folkhélsan genom att kontrollera

att livsmedlen &r sdkra, dvs. att imnen i dem inte
kan orsaka skada pa kort eller lang sikt eller att de
har negativ inverkan p& néringsintaget.

Sedan januari 2018 har man dock infért en
snabbare vig for godkédnnande av livsmedel

som har anvénts traditionellt i 1ander utanfor
EU. Dessa livsmedel innefattar produkter som
har atits av en stor del av befolkningen och har
en bevisad sidker anvindning sedan minst 25 ar
tillbaka. Det dr upp till foretaget som vill sdlja ett
nytt livemedel att pavisa att det har atits tidigare.

Observera att kosttillskott och berikningar av
livsmedel har sirskilda regler och lagstiftningar,
samt att ett godkant kosttillskott inte automa-
tiskt dr godként som livsmedel.

En férteckning 6ver samtliga godkédnda nya livs-
medel samlas i férordningen (EU) nr 2017/2470.


http://www.swedishseaweedagenda.se/Huvudsida
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/livsmedelskontroll/musselkontroll---oppna-och-stangda-produktionsomraden
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/livsmedelskontroll/musselkontroll---oppna-och-stangda-produktionsomraden
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/livsmedelskontroll/musselkontroll---oppna-och-stangda-produktionsomraden

Lds mer hdar:
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-
handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/nya-
livsmedel-foretag

http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food_en

Scary Seafood

Algodling i vaxthus pa Tjarnd marina laboratorium.



https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/nya-livsmedel-foretag
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/nya-livsmedel-foretag
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/nya-livsmedel-foretag
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food_en
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4. Arter och rekommendationer

Héir presenteras ett antal dtbara arter som kan
vara intressanta for privat konsumtion, sméa-
skalig ekoturism och restaurangmenyer kopplade
till nya matrétter och spAnnande upplevelser.

Vi har sammanstéllt information om dagens
anviandning och hur man kan f4 tillging till
arternai fraga.

For att kunna ge rekommendationer for ett
héllbart nyttjande av arterna har vetenskapliga
referenser sammanstéllts. I minga fall saknas
dock biologisk information och &ven tydliga
regler for fiske och skord. Flertalet arter anser
vi dr 1ampliga att hava och plocka for eget bruk
eller vid “outdoor cooking” i mindre grupper
inom ekoturism. Tank pa att inte plocka alla
individer du ser av en art inom ett visst omrade,
och att spara fistorgan och nedre delar vid skérd
av alger.

For flera av arterna saknas kunskap om hur ett
smaskaligt kommersiellt uttag skulle paverka
bestanden; detta behdver undersdkas infor ett
eventuellt framtida fiske. Har skulle foretagare
kunna samarbeta med forskare och myndigheter
och samla in data i samband med sina verksam-
heter. Denna information kan sedan anvéndas
for att faststélla hallbara nivéer for fiske och
skord av utvalda ryggradslosa djur och alger och
samtidigt gynna bla tillvdxt i Bohuslan.

Nasseldjur

Nésseldjur har speciella celler med hullingfor-
sedda miniharpuner som de skickar ut for att
fanga sitt byte. Inom gruppen finns bade fastsit-
tande och frisimmande organismer och inom en
art kan bada stadierna forekomma. Exempel pa
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nésseldjur dr koraller, anemoner, hydroider och
maneter.

Kan man ata?

Maneter har anvénts som ménniskofoda i ver
tusen ar i Kina och utgdr idag en ekonomisk
miljardindustri i Asien. Traditionen sigs vara
viktigare an sjdlva smakupplevelsen men kon-
sistensen ar uppskattad. De arter som éts tillhor
gruppen lungmaneter vilka har svaga nésselcel-
ler i kanten av medusan. I Kina 4r handeln storst
av arten Rhopilema esculentum och i USA odlas
Stomolophus meleagris for export. I svenska
vatten forekommer lungmaneten Rhizostoma
plumo sporadiskt om hostarna. Just férekomsten
av maneter ir ganska oférutsdgbar da de till
storsta del foljer med havsstrommarna. Vader,
vind, vattentemperatur och salthalt pdverkar
ocksa var och hur manga maneter som samlas
inom ett visst omréde.

Anratta & servera

Maneter innehaller fraimst vatten och lite protein.
Att de saknar kalorier har lockat bantnings-
industrin som tagit fram produkter som sviller

i magen och pa sa satt minskar hungerkinslan.
Beredningsprocessen av maneter startar med att
yttersta slemlagret skrapas bort och att munar-
mar och gonader avligsnas. En stegvis behand-
ling med salt och alun p&bdrjas for att fa bort det
mesta vattnet. Alun sinker pH och bidrar till att
texturen bibehalls. Darefter torkas produkten i
20 till 40 dagar. Nar maneten ska dtas avsaltas
den genom bloétlaggning dygnet fore. Vid serve-
ring kan den snabbt virmas men its oftast kall,
strimlad i sallader eller som tilltugg som doppas
i vindger, soja och olja.
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ORONMANET (Aurelia aurita)

Status enligt Artdatabanken: Kunskapsbrist
Biologi: Oronmaneten &r en av véra stérsta
plankton. Det frisimmande tallriksliknande
stadiet, medusan, ir bara ett steg i livscykeln.
Oronmanetens medusor ir skildkdnade. De fyra
till fem brunvioletta ringarna ir deras kdénsor-
gan. Hanar sldpper ut spermier som fidngas upp
av honor vari befruktningen av 4ggen sker. Fran
honor sldpps dérefter en liten planulalarv som
simmar ner och sitter sig fast pa stenar och stora
brunalger. Dar bildas polypstadiet som i sin tur
slipper sma skivor som blir nya medusor. Varje
polyp kan knoppa av 12-14 nya medusor at
gangen. I svenska vatten forekommer medusas-
tadiet huvudsakligen fran april till oktober.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-Bottenhavet
Kuriosa: Forskare har undersokt mojligheten att
nyttja 6ronmanetens forméga att halla vatten
som tillimpning inom bl&jindustrin.
Rekommendation: Oséker forekomst i Bohus-
14n de senaste tre dren gor det svart att ge ndgon
rekommendation i dagsldget. Nar 6ronmaneter
férekommer i stor mangd finns det chans att expe-
rimentera med innovativa Scary Seafood-ratter.

Kraftdjur

Kraftdjur tillhor leddjuren som &r jordens artri-
kaste djurgrupp. De segmenterade kropparna ar
ledade och omges av ett yttre skelett, darfor méas-
te leddjuren 6msa skal vid tillvaxt. Kraftdjurens
skal innehAller ofta kalk vilket ger dem skydd
mot exempelvis uttorkning och fiender. De

har tva langa kénselsproét och andas med gélar.
Alla kraftdjur lagger 4gg. Inom undergruppen
tiofotade kraftdjur hittar vi rdkor, trollhumrar,
krabbor och humrar.

Kan man ata?
Istora delar av virlden &r insekter — som dr nira
sldkt med kréftdjuren - ett eftertraktat livsmedel.
Men i Sverige rader fortfarande stor skepsis kring
dessa niringsrika proteinkillor. Det otdcka “scary”
kan vara den krispiga konsistensen, att man &ter
hela individer och att 6gonen syns pa tallriken.
Diremot dr acceptansen for att dta kréftdjur storre.
Kraftdjur ar for de flesta en lyxprodukt som
forknippas med fredagsmys med “vitt vin och
rékor”, kréftfest och hummer till nyar.

Observera att kraftdjur omfattas av fiskeri-
lagstiftningen. Licens krévs fér kommersiellt
upptag och forsiljning.
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Oronmanet
(Aurelia aurita)

Tangraka
(Palaemon elegans)

Réakor
(Pasiphaea —=
tarda,

P. sivado,
Pandalus borealis
och Spirontocaris
lilieborgii)



RAKOR

Rékor dr simmande kraftdjur med lang bak-
kropp. De forflyttar sig snabbt genom att sl med
stjartmuskeln och den paddellikande stjirtplat-
tan. Kroppen ir ofta tillplattad fran sidan och
skalen dr mer eller mindre tunna och transpa-
renta. De flesta arter dr protandriska herma-
froditer som véxlar véxlar kon frin att forst vara
hanar och sedan honor. I svenska vatten finns

ca 35 olika arter.

Efterfragan & tillgang

Utover vildfangade rékor odlas det en hel del
runt om i virlden. Den omdiskuterade tropis-
ka jatterdkan har fatt daligt rykte bland annat
pé grund av skovling av andra ekosystem, till
exempel mangrovetrask, for att ge utrymme till
odlingar. Utveckling pdgar mot l1dmpligare pro-
duktionsanldaggningar. Ett exempel i Sverige ar
odling av jatterdkan Litopenaeus vannamei i
landbaserade system.

Vilda rékor, frimst av arten nordhavsréka
(Pandalus borealis), har trélats i svenska vatten i
over hundra r och bestdndet beddms vara 6ver
biologiskt hallbara nivéer. Provfiske efter rdka
med burar har genomforts i omgéngar, men
verkar &n sa ldnge svart att fi 16nsamt.

Anriatta & servera

Manga tror kanske att det bara finns en sorts
rédka som gér att dta, nimligen den vid tralfis-

ke mest forekommande arten nordhavsrika
(Pandalus borealis). Men pa djupa bottnar fangas
dven ett tiotal andra arter i tralen. Dessutom
finns flera dtbara arter pa grundare vatten.
Kottet hos rdkor ar spanstigt och har en mild sot
smak. De passar bra att dta raa, grillade, stekta,
panerade, friterade, wokade eller kokta. Rdkor
hor bland annat hemma i en klassisk paella.

SANDRAKA (Cra ngon crangon)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Sandrikor har kort pannben och
kroppen ar mer tillplattad uppifran an i sidled,
i motsats till exempelvis nordhavsrika och
tangrika. Stora honor kan né en lingd pa 9 cm.
Sandrékor kamouflerar sig vial mot bakgrunden
och fargen varierar fran brunt till gratt. Sandra-
kor dr nattaktiva. D& jagar de smafisk, havsborst-
maskar, mindre kraftdjur och till och med sina
artfrinder. De befinner sig vanligen nere i eller
ovanpa sandbotten, fran strandkanten och ner
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till 10 meters djup. Sandrikor ar viktig foda for
exempelvis sma plattfiskar.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Norra
Ostersjon

Kuriosa: Sandrikan kallas &ven héstrdka da den
kan tralas med hjélp av hist. Utéver det storskali-
ga trélfisket med fartyg i Nordsjon fiskas sandri-
kan/héstrakan pa traditionella sitt med hést 4n i
dag av négra familjer i Belgien.
Rekommendation: Sandrékor r en 1amplig art
att hava for eget bruk eller vid "outdoor cook-
ing” i mindre grupper inom ekoturism. Innan
ett eventuellt kommersiellt fiske kan paborjas i
Sverige behovs biologiska undersékningar som
visar hur olika bestdnd paverkas av ett sméska-
ligt uttag.

TANGRAKOR (Palaemon adspersus och P. elegans)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Tangrikor kan bli 6-8 cm stora. De olika
arterna skiljs &t bland annat genom utseendet pa
pannbenet, och att P. elegans dr mer bruntigre-
rad 4n P. adspersus. Arten P. elegans har ocksa
ofta eleganta gula band pa benen. Tangrikor

blir ca 4 ar gamla; de forsta tva aren lever de

som hanar och déarefter byter de kén. Under
sommarhalvaret lever tdngrdkor strandnéra pa
stenar och bland tng och algris men pa vintern
soker de sig ut pa djupare vatten (5-15m). Star
du sommartid i vattenbrynet kommer de nyfiket
fram och putsar dina f6tter. Tangrékor ar viktigt
foda for exempelvis torsk. De blir rosardda nér
de kokas.

Utbredning i Sverige: Bohuslin-Norra Ostersjon
Kuriosa: Det danska uttrycket *pillede rejer”
kommer ursprungligen fran tdngrékan

P. adspersus som anses vara mer vilsmakande 4n
nordhavsrédkan.

Rekommendation: Tangrikor ir en 1dmplig

art att hava for eget bruk eller vid "outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism.
Innan ett eventuellt hallbart kommersiellt fiske
kan pabdrjas behdvs biologiska undersékningar
av vad ett sméskaligt uttag skulle innebéra for
olika populationer.
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GLASRAKOR (Pasiphaea tarda, P. multidentata
och P. sivado)

Status enligt Artdatabanken: Alla tre arterna ar
livskraftiga.

Biologi: Glasrdkorna lever nagot ovanfor havs-
botten pa olika djup och riknas som frisimmande
(pelagiska) rdkor. Glasrédkor ar periodvis vanliga
som bifingst vid tralfiske efter nordhavsrika.

I gruppen hittar vi Sveriges storsta riakart rod
glasrdka (P. tarda) som kan bli 21,5 cm lang! Den
kallas &ven for amerikanare”. Den réda glasrdkan
ar nadgot mindre tillplattad fran sidorna jamfort
med de tva sldktingarna nedan. Den lever pé djup
storre &n 200 meter. Rosa glasréka (P. multidenta-
ta) ar genomsKkinlig till mjolkvit i firgen och har
liksom den réda glasrdkan en djupt kluven stjért-
platta, men fler taggar p& basen av andra paret
gangben. Den kan bli 11 cm lang. Rosa glasrika
kan féorekomma s grunt som pa 10 meter men &r
vanligare frdn 100 meter. En tredje art dr vit glas-
réka (P. sivado) hos vilka sjartplattan dr rak baktill
och ryggasen rundad. Den dr néstan glasklar med
rodaktiga flackar pa bakkroppen och benen. Den-
na art kan bli 10 cm 1ang och férekommer frén ca
100 meters djup.

Utbredning i Sverige: Bohusléns djupaste vatten.
Kuriosa: Tack vare det mjuka tunna skalet och
sota smaken passar glasrdkor utmérkt som sushi.
Rekommendation: Glasrdkor som idag fas som
bifangst vid trélfiske efter nordhavsréika kan
med fordel nyttjas som ménniskoféda. Mark-
nadsforing av dess goda smak och ldmplighet att
dtas ra kan pé sikt hoja det ekonomiska vérdet.
Ovrigt: Aven karamellrika (Pandalus montagui)
och ringrdka (Lebbeus polaris) dr intressanta
arter som bifangas i rékfisket.

TROLLHUMRAR

Trollhumrar tillhor de tiofotade kraftdjuren och
undergruppen anomurer. De har “trollat bort”
ett benpar som goms under den platta invikta
bakkroppen.

Efterfragan & tillgang

Trollhummer fas som bifangst vid fiske efter
havskriéftor, bade vid tralning och burfiske.
Arten smaogd trollhummer férekommer relativt
ofta och i stora antal vid burfisket. Aven den
vackra arten blardd trollhummer kryper in i
burar och hummertinor.
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Smaégd
trollhummer
(Munida rugosa)

Maskeringskrabba
(Hyas araneus)

Simkrabba
(Liocarcinus
depurator)

Strandkrabba
(Carcinus maenas)



Anriatta & servera

Smaodgd trollhummer ir kanske inget man blir
maitt pd men passar bra som inslag pa skaldjurs-
buffén. Den kan forslagsvis kokas eller grillas
och smakar bast direkt efter tillagning. Troll-
hummer 4r s6t i smaken.

SMAOGD TROLLHUMMER (Munida rugosa)
Status enligt Artdatabanken: Sarbar

Biologi: Smaogd trollhummer kan bli upp till 4
cm lang 6ver ryggskolden och har 1dnga (ca 10
cm) pincettlika klor. Med de l&nga smala klorna
fangar de forbipasserande rékor, sasom krill,
men filtrerar dven partiklar ur vattnet med de
viftande mundelarna. Arten lever pa varieran-
de bottnar fran ca 15 meters djup. Honorna

har yttre rom fran host till var d& dggen klacks.
Larverna r till en borjan frisimmande innan de
bottenfiller.

Utbredning i Sverige: Bohusldn, huvudsakligen
i Kosterfjorden.

Rekommendation: Artdatabanken listar arten
som sarbar eftersom det finns misstankar om att
artens habitat (livsmiljo) minskar. Dock &r arten
rikligt forekommande i bur- och trélfiske efter
havskrifta och boér kunna tas tillvara pa som
bifangst. Bittre underlag behovs for skattning av
populationsstorlek och tillvixtkapacitet.

KRABBOR

Storleken hos krabbor kan variera kraftigt
mellan olika arter. En fullvuxen individ av en
art kan vara bara nagra millimeter stor, medan
den japanska spindelkrabban kan na en langd
pé néstan 4 meter mellan klospetsarna. Hos
krabbor dominerar den ovanifran tillplattade
ryggskolden, bakkroppen ir reducerad och
invikt under kroppen. Det férsta benparet ar
omvandlat till klosaxar.

Efterfragan & tillgang

Efterfragan p4 mindre krabbarter 6kar med
inflyttningen av minniskor frn Asien, framfor allt
thaildndare. De har stor erfarenhet av att ta tillvara
pa mindre strandnéra arter. En i dagslaget out-
nyttjad resurs dr simkrabbor. De fas som bifangst i
kréftfisket och tillgdngen &r ganska jamn. Att fiska
strandkrabbor har nog de flesta prévat som besokt
Bohusléns strdnder, men langt ifr&n alla har prov-
smakat. Framforallt honorna ses som en delikatess
isoddra Europa.
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Anriatta & servera

Nedan utvalda krabbarter dr sma till vixten och
innehaller inga stora muskelpartier men passar
vildigt bra till bland annat fonder och matlag-
ningsbaser. Sma krabbarter anvdnds &ven ofta
som sushi. En matrétt som tillagas nér krabbor
just har 6msat skal och dr mjuka &r “soft-shell
crab”. Mundelar, gilar och bakkropp tas bort
vartefter man steker resten. Av vara arter nedan
passar simkrabbor bést for denna anréttning.

MASKERINGSKRABBA (Hyas araneus)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Maskeringskrabbans trekantiga
brunaktiga ryggskold ar ofta pyntad med diverse
nésseldjur och alger. Hanar blir nagot storre dn
honor och kan ha en ryggliangd pa 11,5 cm. De
forekommer vanligen pé 3 till 50 meters djup, pa
savil mjuka som harda bottnar. Maskeringskrab-
ban ir en vanlig gist i hummertinan.
Utbredning i Sverige: Bohuslin-Oresund
Kuriosa: Maskeringskrabban &r ett kirt barn
med mé&nga namn. P& bohuslidnska kallas de
”"Hovre”. Lite missvisande kallas den ibland for
spindelkrabba pa restaurangmenyn, vilket kan
komma fran engelskan dir arten kallas "Great
spider crab”. Det finns dock andra mindre arter
av krabbor som kallas spindelkrabbor pa svenska
(exempelvis slidktet Macropodia).
Rekommendation: Sméskaligt fiske med hogst
6 burar per person bedéms kunna ske hallbart,
komplettera med uppfdljning av populations-
storlek och struktur.

SIMKRABBA (Liocarcinus depurator)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Simkrabbor liknar strandkrabbor till
utseendet men sista benparet dr paddellikt
tillplattat. Andra olikheter dr att firgen pa sim-
krabbans ryggskold gar mer &t orange-rott med
morka flackar. Var vanligast simkrabba kan bli 5
cm bred 6ver ryggskolden. Arten finns pa 1-100
meters djup och fis ofta som bifdngst i kréfttral.
Utbredning i Sverige: Bohuslin-Oresund
Rekommendation: Mgjlig resurs att ta tillvara
pé som bifangst.

STRANDKRABBA (Carcinus maenas)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Den hos strandkrabbor vackert orna-
menterade ryggskolden kan variera i gront till
brunt och ibland &r den mer blaaktigt i fargen.
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Undersidan dr oftast ljusgul men en rédorange
variant dr inte helt ovanlig. Denna firgavvikelse
har inget med foda eller kon att géra utan ar ett
exempel pd naturlig variation. Hanar och honor
skiljs lattast &t genom att studera den invikta
bakkroppen, som dr rakt spetsig hos hanarna
och mer rundad i formen hos honorna. Parning
sker sommartid nir honorna just 6msat skal. Ef-
ter inre befruktning flyttas rommen ut och fastes
undertill p&4 bakkroppen. Strandkrabbor trivs
bade pa mjuka och hérda bottnar och 4r vanliga
under stenar och bland tdngruskor. Sommartid
lever de pa grundare vatten men vandrar ner till
minst 10 meters djup under vinterhalvaret.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-sydvéstra
Ostersjon

Kuriosa: Strandkrabba serverades forr till kung
Oscar II som ofta besdkte Bohuslan.
Rekommendation: Sméskaligt fiske med hand-
redskap eller hogst 6 burar per person bedéms
kunna ske héllbart, komplettera girna med upp-
féljning av populationsstorlek och struktur.

Blotdjur

Till gruppen blétdjur rdknas snickor, musslor och
blackfiskar. De olika arterna har en liknande inre
uppbyggnad men utseendet kan skilja sig mycket.
Skalet hos snéckor ar oftast spiralvridet eller
skalformat, musslor har tvé skal och vissa arter av
blackfiskar har ett inre skelett. Sitten de forokar
sig pé ser ocksa olika ut. Manga snickor lagger 4gg
och en del foder fardigutvecklade ungar, medan
musslor forokar sig framst genom att slappa larver
fritt i vattnet. De flesta blackfiskar lagger dgg.

Kan man ata?
Manniskan har atit blotdjur alltsedan vi slog oss
ner och borjade leva vid havet. Manga arter ar
l4tta att plocka nira stranden. Marknaden for
snickor, musslor och blickfisk &r omfattande
ialla virldsdelar. Men i fa ldnder &ts det sa lite
blotdjur som i Sverige. Forklaringen ar formod-
ligen att vi saknar kultur och tradition. Det finns
ocksé en radsla for att 4ta musslor man plockat
sjilv, eftersom vissa arter kan ansamla miljogif-
ter och bakterier eller naturliga gifter frn alger
som musslorna &ter (algtoxiner). Man ska alltid
tdnka pa vattenkvalitén dér blétdjur plockas,
undvik exempelvis ndrheten till hamnar och
utsldpp. Man kan dven sdka information hos
Livsmedelsverket om 6ppna eller stingda pro-
duktionsomraden fér musslor och ostron.
Omséttningen av blotdjur i vart land, utéver
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den méngd bléackfisk som landas, dr framst
baserad pa blamusslor (Mytilus edulis) och
ostron (Ostrea edulis och Magallana gigas). Vi
har i denna rapport valt att utelimna dessa arter
for vilka det redan finns en etablerad marknad,
som visserligen kan expandera. Efterfragan 6kar
kring flera arter vilket ger utrymme for utveck-
ling av skord och vattenbruk. Dock &r hantering
av levande musslor forknippat med en hel del
regler, det géller allt fran fiske, rening, bearbet-
ning och leverans. Las mer om detta i kapitel 3.

Observera att blotdjur omfattas av fiskeri-
lagstiftningen. Licens kréavs for kommersiellt
upptag och forsédljning. Dessutom kravs godkan-
nande fran Livsmedelsverket fér produktions-
omraden fér musslor och ostron.

SNACKOR

Inuti snéckskalet finns sjélva snigeln vars storsta
kroppsdel d&r den muskuldra foten. P4 fotens
undersida sitter munnen i vilken en rasplikande
tunga finns. Med hjélp av tungan skrapas fédan
loss som bestar av alger och sméadjur. Vid huvu-
det pé fotens ovansida finns tentakler och dgon.
Snéckor har vilutvecklade kidnselorgan for att
uppticka kemiska &mnen i vattnet.

Efterfragan & tillgang
Snéckor &ts i stora volymer i sddra Europa. Exem-
pelvis skélsnickor och strandsnéickor dr vanliga
produkter pa fiskmarknader i linder dér det finns
en lng tradition av att 4ta blétdjur. Valthorns-
snickan anses ocksa vara en delikatess och intres-
set kring arten 6kar. Storst ar efterfrigan i Japan
och Korea men dven lokalt av kockar i Sverige.
Fiske efter valthornssnickan har pagatt sedan
lange i landerna runt Nordsjon; i Frankrike, Hol-
land och Tyskland. De fiskas med kupor (burar)
eller med speciella tréalar, och landas &ven som
bifadngst vid annat kommersiellt fiske. I Sverige
landas négra kilo per vecka och fiskauktionens
prisnoteringar ligger pa ca 10-20 kr per kg
exklusive moms (november 2018). Vid Géteborgs
universitet pagick ett provfiskeprojekt i slutet pa
1990-talet dir redskapsutveckling och marknad
undersoktes. I anslutning till detta projekt pre-
senterades en doktorsavhandling 6ver valthorns-
sndckans fiskeribiologi.

Anratta & servera

Om snickor har fiskats med agnade burar kan de
for smakens skull beh6va g& pa rening innan de
anvinds. Det finns manga olika tillagningssatt



men kokning dr en vanlig metod. Dérefter dras
snigeln ut ur skalet, och locket som den stinger
sin ingdng med samt den morka sdcken langst
bak pé djuret avlagsnas. Ett enkelt sitt att koka
strandsnicKkor dr i buljong i ca 5 minuter. De ir
ett trevligt inslag pa en havstapas och passar
ihop med chili, vindger och citron. Valthorns-
snickor har en ganska seg konsistens och kan
behova kokas cirka 15-20 minuter. Hacka sedan
upp muskeln i smabitar och fris en kort stund i
smor, vitlok och persilja. Servera pa en toast med
de vackra skalen som dekoration.

VANLIG STRANDSNACKA (Littorina littorea)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Det finns sex olika arter av strand-
sndckor i Sverige. Vanlig strandsnécka dr den
mest talrika och kan férekomma i flera hundra
individer per kvadratmeter. Snickorna r skild-
konade och kan bli upp till 4 cm langa. Skalet ar
oftast brunt eller brunsvart men ibland ljusare
med morka rander. Sjdlva snigeln har tvarstrim-
miga tentakler. Vanlig strandsnécka hittas nédra
strandkanten men &ven pa djup ner till 15 meter.
De kryper omKkring p& bade mjuk- och hirdbot-
ten, och befinner sig ofta i tangruskor och p&
bryggpélar. Fodan som bestér av alger far de i sig
med hjilp av en rasptunga. Efter parning sldpper
honan ivig geléinkapslade dgg som sprids med
havsstrommarna.

Utbredning i Sverige: Bohuslian-Sodra
Ostersjon

Kuriosa: Strandsnickor kallas "Kubbongar” pa
Bohuslinska. Ordet hdrstammar fran fornnord-
iskan och betyder snéckskal.

Rekommendation: Strandsnéickor &r en 1amplig
art for handplockning for eget bruk eller vid “out-
door cooking” i mindre grupper inom ekoturism.
Innan ett eventuellt kommersiellt fiske kan pa-
borjas behdver man undersoka hur ett sméskaligt
uttag skulle paverka olika bestand.

VALTHORNSSNACKA (Buccinum undatunt)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Valthornssnéickan dr en av vira storsta
snickarter och kan bli 13 cm lang. Det spiral-
vridna skalet har lingsgaende &sar och fargen ar
gulbrun-vitaktig. Den gravita foten har svarta
flackar, vilka saknas hos den nirbeslaktade gif-
tiga neptunsnéckan. Fodan bestir bland annat
av havsborstmaskar, musslor och kréftdjur men
snickan &r ocksé en viktig asétare. Valthorns-
snéickan har en karaktéristisk snabel med vilken
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den kdnner kemiska signaler i vatten. P4 s sitt
kan den exempelvis lukta sig till fo6da, partner
och rovdjur. Parning sker i augusti-oktober,
vartefter dggldggningen sker till och med janua-
ri. Under flera dagars tid ligger honan drygt 100
dggkapslar som var och en innehaller ca 2 000
dgg. Over 99 procent av dessa ir “niringsigg”
at de 2-16 befruktade dgg som Kklicks i varje
dggkapsel ca 100 dagar senare. Valthornssnick-
or blir kdnsmogna vid olika storlek beroende pa
deras uppvéaxtomréde. I Skagerack sker det nir
skalet 4r 5-6 cm langt, i Kattegatt nér skalet ir
ca 7 cm. Valthornssnéckan dr vanligast pa sand-
och lerbottnar pa 20 meters djup i Kattegatt.
Den lever ett relativt stilla liv ndgot nedgravd i
mjukbotten, férutom nér den kryper omkring
och soker mat. Den behover hart underlag for
dgglaggningen.

Utbredning i Sverige: Bohuslin-sédra Oster-
sjon.

Rekomendationer: Valthornssnickan &r litt att
fiska ut i ett omrade pa grund av dess stationéra
levnadssétt och att avkomman inte sprider sig
med vattenstrommarna. Stor naturlig variation
iantal individer per yta mellan olika platser
kréver att fisket anpassas efter de lokala férhal-
landena. For att faststélla minsta referensmatt
for bevarande dr det viktigt att beakta att storlek
vid kénsmognad skiljer sig at, exempelvis mel-
lan Kattegatt och Skagerack. Odling borde vara
mojlig.

MUSSLOR

Musslor och ostron tillhér undergruppen bivalv-
er, vilket betyder tva skal. Skalen 4r sammansat-
ta med ligament vid det ledade laset. Bivalverna
har dven tva andningsror (sifoner). Genom det
lite stOrre roret tas ndring och syrerikt vatten in,
medan restprodukter aker ut ur det ndgot sma-
lare utandningsroret. Hos grdvande arter ar det
oftast bara dessa andningsror som dr synliga for
oss ménniskor. Flera olika levnadssitt forekom-
mer hos musslor. Manga lever nedgrivda, andra
ligger ovanpé sedimentet medan andra sitter
sig fast med hjilp av sa kallade byssustradar pa
héirda underlag.

Efterfragan & tillgang

Odling av ostron, venusmusslor och kammusslor
toppar det globala vattenbruket. I Sverige domi-
nerar bldmusslor framfor ostron. Blamusslornas
livscykel gor att de 1ampar sig vil for odling; de vat-
tenburna larverna férekommer i rikliga méngder
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och kan slé sig ner och borja vdxa pd minga olika
substrat. Rekryteringen pa odlingslinorna skoter
sig i stort sett sjdlv men kan variera stort mellan
ar. Odling av musslor har en positiv effekt p4 6ver-
gddningsproblematiken d& de effektivt omsétter
néringsdmnen som ménniskan tillfért havet.

1 Bohuslédns niringsrika kustvatten finns
potential att 4ven odla andra arter. Har skulle
tekniker frdn 6vriga Europa kunna tilldmpas. Ex-
empelvis vid Brittiska 6arna och i Frankrike od-
las kammusslor, vilket 6kar i takt med att fisket
pé naturliga bestand regleras hardare. I Holland
vaxer industrin kring odling av hjirtmusslor,
vilka &ven fiskas kommersiellt dar samt i Frank-
rike, Spanien, och vid Brittiska 6arna. Enbart i
Holland finns idag ett trettiotal fartyg som fiskar
hjartmusslor vilka pa vissa platser forekommer i
titheter om flera tusen individer per kvadratme-
ter. Fiskemetoden fran bat sker med bottentral
och skrapa, eller vilket dr att féredra ekologiskt
sett, for hand med krattliknande jirnhav.

Anritta & servera

Musslor dr en fascinerande grupp nér det giller
den sensoriska smakupplevelsen. Somliga arter
ar sota och notliknade i smaken medan andra ar
mer salta och mineralrika. Musslor 4dts huvud-
sakligen farska, d&ngkokta, grillade eller rokta.
Musselarter som levt nere i sedimentet kan
behova sumpas for att renas fran sand och lera
ett par dygn innan de tillagas.

Stor kammussla har en nétaktig smak som
framtréder frimst da den &ts rd men den dr dven
utsokt 1att stekt i smor eller grillad tillsammans
med bacon. Andra arter av kammusslor ger min-
dre méngd kott men har spannande smaker. Med
hjartmusslor kan man gdra ménga olika rétter och
de forekommer vanligen i pastarétten “spaghetti
con vongole” och i soppor sdsom “chowder cre-
am”, men dven angkokta tillsammans med vitt vin
och orter. Knivmusslor dts vanligen nere i Europa
men gér dven att finna importerade i valsorterade
svenska fiskdiskar. De kan &ngkokas eller grillas
14tt och passar &ven marinerade i en ceviche. Den
négot sota smaken liknar den hos stor kammussla.
Sandmusslor fangas bland annat i stor skala ldngs
ostkusten i dess ursprungsomrade Nordamerika.
Dar serveras de vanligen angkokta.

VANLIG HJARTMUSSLA (Cerastoderma edule)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Det finns 10 olika arter av hjartmusslor i
svenska vatten, varav 2 som lever pa grunt vatten.

Valthornssnéacka "Q
(Buccinum undatum)

Stor kammussla
(Pecten maximus)

Islandsmussla
(Arctica islandica)
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Vanlig hjartmussla kan bli upp till 5 cm stor med
22-28 tydliga tvirgaende &sar dver skalet. Den dr
gulvit-ljusbrun i fargen men kan ofta vara svart i
skalet om den levt nere i ett syrefattigt sediment.
Hjartmusslan ir skildkonad och leker i juni. Lar-
verna sprids med havsstrommarna under cirka
tre veckor innan de bottenféller och sedan lever
resten av livet nergrivda i bottnen.Sma individer
av hjartmusslor utgor viktig foda for till exempel
plattfiskar, medan de storre dts av bland annat
strandskator. Vanlig hjartmussla lever nergravd
2-10 centimeter i leriga sandbottnar pa o till

10 meters djup. I Bohuslén kan det finnas flera
hundra musslor per kvadratmeter botten men
antalet kan variera kraftigt mellan aren.
Utbredning i Sverige: Bohuslan-sydvéstra
Ostersjon

Kuriosa: I Sverige hittas skal frdn hjartmusslor

i sa kallade kokkenmoddingar, vilket visar att
ménniskan tidigare dtit dem i storre utstrack-
ning 4n idag.

Rekommendation: Hjartmussla dr en lamplig art
for handplockning f6r eget bruk eller vid "outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. Kom-
mersiellt fiske bor utféras med handredskap och
med ett minsta referensmatt for bevarande pa 25
mm. Odlingsméjligheter borde undersokas.

ISLANDSMUSSLA (Arctica islandica)

Status: Livskraftig

Biologi. Islandsmusslan har ett ovanligt tjockt
skal for musslor i vira kalla vatten. Tillvixten
ar naturligt langsam och musslan kan uppna en
storlek av 13 cm. De vita skalen &r téckta av ett
brunaktigt proteinhdlje hos levande individer.
Musslan lever pa 2 till 200 meters djup, nigot
nergrivd i sand- och lerbotten. Tack vare sitt
tjocka skal har vuxna islandsmusslor f fiender.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-Kattegatt
Kuriosa: Islandsmusslor kan bli mycket gamla.
Hogsta alder hittills ar faststélld till 507 ar (Is-
land), noterad maxalder i Sverige ar 220 ar.
Rekommendation: Odlingsmdjligheter borde
undersokas. Kommersiellt fiske p& naturliga
bestand rekommenderas inte pa grund av indivi-
dernas langa livslangd.

KNIVMUSSLOR

Status enligt Artdatabanken: Kunskapsbrist
Biologi: Fem olika arter av knivmusslor kan
reproducera sig i svenska vatten. Den vanligast
forekommande pa grunt vatten dr den amerikan-
ska knivmusslan (Ensis directus/americanus),
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som finns i vara vatten sedan 1980-talet. Formen
pa knivmusslans skal liknar en gammeldags
rakkniv. Hos den amerikanska knivmusslan dr
det gronbruna skalet nadgot krokt och kan bli ca
16 cm langt och 2 cm brett. Knivmusslor har

en kraftfull fot som de anvédnder f6r att snabbt
griva ner sig i sedimentet. De lever upprattsta-
ende strax under havsbotten p& sandbottnar pa
0,5 till 20 meters djup. De dr skildkénade och
sprider sina larver med strommarna. Det sigs att
knivmusslor kan bli 6ver tio ar gamla.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-Kattegatt
Rekommendation: Handplockning av kniv-
musslor av privatpersoner och ekoturister skulle
kunna ske héallbart. Aven méjligheterna till
odling borde undersokas.

STOR KAMMUSSLA (Pecten maximus)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Stor kammussla kan bli 17 cm. Skalets
ovansida ar rodvitt och platt medan undersidan
ar vilvd och ljusare i fargen. Denna art kallas
dven pilgrimsmussla och kan forflytta sig genom
att "klappra” med skalen och ddrmed bilda en
jetstrom av vattnet. Kammusslan lever pa sandiga
bottnar pa 20 till 150 meters djup.Kammusslan
ar skildkénad och leker pA sommaren. Befrukt-
ningen sker i fria vattnet och larverna sprids med
strémmarna under 3 till 4 veckor. Det r framf6r
allt den stora slutmuskeln som &ts, men de hos
honorna orangefirgade och hos hanarna vitak-
tiga konsprodukterna dr ocksa delikata. Basta

tid att plocka och dta stor kammussla i svenska
vatten dr pd senvintern och varen.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Kattegatt
Rekommendation: Stor kammussla ir en efter-
traktad rédvara som skulle kunna odlas i Sverige

SJUSTRALIG KAMMUSSLA (Pseudamussium
peslutrae)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Skalet hos sjustralig kammussla har
5-9, oftast 7 stycken veck och asar. Ena skalhalv-
an ir rddbrun den andra ar ljusare. Musslan kan
uppna en storlek pa 5,5 centimeter. Sjustralig
kammussla lever friliggande uppe pa mjukbot-
ten fran ca 30 meters djup.

Utbredning i Sverige: Bohuslin-norra Oresund
Rekommendation: Odlingsmojligheter borde
undersokas.
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SOLFJADERMUSSLA (Mimachlamys varia)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Solfjidermusslan 4r en mindre
kammussla som kan bli 7 cm i diameter, med
taggar pa de 25-30 skaldsarna. Karakteristiskt ar
de skeva skaléronen upptill vid musslans las, dir
det ena dr stOrre &n det andra. Fargen varierar

i graviolett till rodvitflackig. Musslan faster sig
med byssustraddar pa hard- och sandbotten fran
ytan till 20 meters djup.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-ostra Kattegatt
Rekommendation: Odlingsmoéjligheter i korgar
for exempelvis mindre marina kolonilotter bor-
de undersokas.

SANDMUSSLA (Mya arenaria)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Sandmusslan &r en av vara storsta
musslor som lever grunt. Den kan bli upp till
14 cm lang. Skalet &r vitgult i firgen och négot
skevt i formen. Musslan griver ner sig i sandiga
och leriga bottnar, dubbelt s& djupt som skalet
ar langt. De kraftiga andningsroren sticker upp
nagot ur havsbotten, och dras snabbt ner om
musslan blir stord.

Utbredning i Sverige: Bohusldan-Kattegatt
Kuriosa: Vikingarna tog med sig sandmusslan
till Norden frdn Nordamerikas dstkust.
Rekommendation: Odlingsmojligheter borde
undersokas.

BLACKFISKAR

Bléckfiskar 4r marina blotdjur med atta eller

tio armar. En del har ett inre skal som kan vara
uppbyggt av kitin eller kalk. Skalet kan vara
perforerat av kanaler som fylls med gas eller
vatten, vilket hjilper blackfisken att styra sin
position i djupled, jimférbart med simblasan
hos fisk. Blackfiskar ar avancerade djur som

har valutvecklad hjirna, komplexa 6gon och
kraftiga kikar. Blackfiskens kropp omges av den
sa kallade manteln, en slags tjock och muskuldr
hud. Nir blackfisken snabbt vill flytta pa sig
kan vatten tas in i mantelhalan och pressas ut
genom ett mindre ror. D& bildas en jetstréle som
trycker djuret at andra hallet. Manga arter har
ocksa ett slags fenor som anvinds for att simma
med. Blackfiskar forsvarar sig genom att spruta
ut black eller Andra farg efter omgivningen. Alla
arter dr skildkénade och férokar sig genom par-
ning. I dagsldget saknar de flesta bléckfiskarter
svenska namn. Darfor anvédnds de vetenskapliga
namnen hir nedan.
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Efterfragan & tillgang

I Sverige finns ca 20 arter av blackfisk. Av dessa
ar tre attaarmade och mer ovanliga 4n de tioar-
made. Fler individer och fler sydliga arter hittar
numera upp till vara breddgrader. Arter som fas
som bifangst i bland annat krift- och rikfisket
och som landas i Sverige ar frimst av sldktena
Loligo, Todaropsis, samt Todarodes. Landning-
ar av blackfisk sker i stort sett dagligen och
auktionspriset varierar stort (50-150 kr per kg
exklusive moms) beroende pa storlek pa black-
fisken, méngden fangst och efterfragan.

Anratta & servera

Det finns otaliga varianter p4 matrétter med
bléckfisk; 1ander och lokala regioner har sina
traditioner. De kan exempelvis dngkokas, stekas,
friteras, grillas eller tas raa.

Status enligt Artdatabanken: Artdatabanken
beddmmer féljande 6 arter som livskraftiga

i vara vatten: Bathypolypus bairdii, Loligo
vulgaris, Rossia macrosoma, Rossia palpebrosa,
Sepietta oweniana samt Todaropsis eblanae.
Arten Eledone cirrhosa ar starkt hotad och kring
resterande ca 15 arter rader kunskapsbrist.
Biologi: Blackfiskar lever pé varierande djup
fran ca 20 meter. Av de tioarmade &r Rossia och
Sepietta relativt sm& med mantelldngder runt
4-6 centimeter, medan Todaropsis och Loligo
kan bli minst 30 respektive 42 cm 0ver manteln.
Bathypolypus bairdii ar var vanligaste attaarma-
de art och kan bli 20 cm 1ang. Ménga blackfiskar
blir hogst ca 1-3 ar gamla, och honorna dor
generellt efter 4ggldggning. Flera andra arter
patriffas dven regelbundet i vira vatten, sdsom
Sepia officinalis och Alloteuthis subulata.
Utbredning i Sverige: Vanligast i Bohusléns
djupare delar. Nagra arter hittas dven i Kattegatt.
Kuriosa: De senaste somrarna har flera fynd av
“flygblackfisk” (Todarodes sagittatus) iakttagits
néra strander i Bohuslén.

Rekommendation: Bldckfiskar som fas som
bifangst vid tralfiske har svart att 6verleva om
de sldpps tillbaka. Det anses dirfor rimligt att ta
tillvara pa resursen som ménniskofoda.

Tagghudingar

Sjostjarnor, sjoborrar och sjogurkor (samt
ormstjarnor och liljestjarnor) tillhér den marina
gruppen tagghudingar. Inom gruppen finns
arter med olika ekologisk betydelse. En del dr
predatorer (rovdjur) som kan reglera bestanden



av andra arter, men framfor allt skapar ménga av
tagghudingarna goda levnadsférhéllanden for
andra marina organismer, till exempel genom
att grdva i havsbotten. Antalet individer inom en
art kan variera stort mellan olika ar av naturliga
skal. I slutet av 1970- och bdrjan av 1980-talet
massférekom sjoborrar (bland annat atlig sjobor-
re och tistelsjoborre) i Sverige. Det stora antalet
sjoborrar betade kraftigt ner makroalger (tang)
och flera andra hardbottenorganismer. Orsaken
till denna massférekomst ar fortfarande okand,
men naturlig variation dr ndgot man maste ta
hénsyn till vid fiske och plockning av alla arter.

Kan man ata?

Det dr frimst sjoborrar och sjogurkor som brukar
dtas, men dven sjostjarnor finns att kopa pa
asiatiska matmarknader. Gonaderna (konskort-
larna) hos sjoborrar konsumeras farska, medan
sjogurkor och sjostjdrnor oftast processas forst.

SJOSTJARNOR

Efterfragan & tillgang

Intresset for att utnyttja sjostjirnor som
proteinkilla okar. I exempelvis Danmark har
man nu tillstand att plocka sjostjarnor for att
tillverka ett djurfoder som har en proteinhalt pa
drygt 70 procent. Fler studier behdvs ddremot
kring ménsklig konsumtion av hela sjostjarnor.
Eventuella effekter av de gifter som finns pa
sjostjarnors hud, sdisom saponiner och nervgiftet
tetrodotoxin, bor undersdkas. Dock éts sjostjér-
nor redan i dag, exempelvis i Kina.

Anratta & servera

Hela sjostjarnor friteras eller kokas varefter
armarna dppnas upp och gonaderna (kénskort-
larna) tas tillvara.

VANLIG SJOSTJARNA (Asterias rubens)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Som namnet antyder ir detta var vanligas-
te sjostjarna. Den har fem knottriga armar forsed-
da med 6gon ldngst ut p varje armspets. Sjo-
stjdrnor har ett avancerat vattenkirlssystem men
saknar hjirna. Arten forekommer i manga olika
fargvarianter av brun, orange och lila. Sjostjirnor
lever pa 0-200 meters djup men pa vintern sdker
sig de grunt levande individerna ner pa djupare
vatten. Sjostjdrnan ar skildkdnad och leker genom
att sldppa ut 4gg och spermier i vattnet pa varen.
Fodan ir varierad och bestér av havstulpaner,
sjoborrar, snackor och framfor allt, bldmusslor och
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ostron for vilka arten dr en betydelsefull predator.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-Bornholm
Rekommendation: Flera undersékningar behdvs
innan n&gra rekommendationer kan ges om
konsumtion av hela vanliga sjostjdrnor, exempel-
vis analys 6ver vad de innehaller och vilka &mnen
som tas upp av minniskans tarm. Aven ur ett
ekologiskt perspektiv bor fler studier utforas for
att undersoka effekterna av ett eventuellt fiske.

SJOBORRAR
Efterfragan & tillgang
Bland tagghudingarna ér det sjéborrar som
vi i Europa dter mest av, och da frimst arten
Paracentrotus lividus. Men dven de i Sverige
forekommande arterna itlig sjoborre (Echinus
esculentus), tangsjoborre (Psamechinus miliaris)
och tistelsjoborre (Strongylocentrotus droe-
bachiensis) anses vara delikatesser. Som naturlig
resurs ar det frdmst tAngsjoborre som skulle
kunna nyttjas i Sverige. Det ir en liten dekorativ
delikatess med god smak. Tangsjoborren ar latt
att odla och uppnér 3 cm i diameter efter ca 2 ar.
Den fods ldmpligen upp pé brunalgen sockertare
(Saccharina lattisima), och skulle kunna odlas
i anslutning till algodlingar och utfodras med
dverskottsbiomassa dérifran. Aven odling av tis-
telsjoborre sker med brunalger som foda och &r
valutvecklat i bland annat Skottland och Norge.
Det finns en gedigen internationell kunskap
kring odling av sjoborrar. Etablering av vattenbruk
i Bohuslan skulle darfor kunna ske effektivt genom
att bygga pad dokumenterade studier och erfaren-
heter. Alla tre inhemska arter nAmnda ovan har
god potential fér odling da de tillvixer bra.

Anratta & servera

[ Japan éts sjoborrarnas gonader (konskortlar) raa
som sushi, medan den i manga andra lander ser-
veras direkt i sitt skal. I Frankrike &ts de traditio-
nellt rda tillsammans med brdd eller potatis, eller
tillagade i soppor och i fiskrétter.

ATLIG SJOBORRE (Echinus esculentus)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Denna stora (diameter < 20 cm) rosa/lila
sjoborre lever pa harda bottnar fran ca 8 meters djup
och trivs i temperaturer mellan 4 och 18 °C. Atlig
sjoborre blir kdnsmogen vid 1-3 ars alder (ca 4 cm)
och leker pa varen/férsommaren. Den dter genom
att gnaga med sina kalktdnder som sitter placerade
centralt pd undersidan. Sjoborren ir alldtare av olika
fastsittande ryggradslosa djur samt alger.
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Utbredning i Sverige: Bohuslin-Oresund
Kuriosa: Sjoborrar har en avancerad tuggapparat
som Kkallas Aristoteles lykta.

Rekommendation: Odlingsforutséttningar finns.

TANGSJOBORRE (Psammechinus miliaris)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En liten gronaktig sjoborre med lila
taggspetsar som dr vanlig och hittas grunt men
dven ner till 100 meters djup. Tangsjoborrar
blir fullvuxna vid 3 ars 4lder och kan bli 5 cm i
diameter. De forokar sig huvudsakligen under
sommaren. Som vuxna éter de frimst alger och
algras. For sma individer som just bottenfallt ar
mossdjur viktig foda.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Oresund
Rekommendation: Odling kan utvecklas och till
viss del plockning.

TISTELSJOBORRE (Strongylocentrotus
droebachiensis)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En ovanifran nagot tillplattad sjoborre
som har en diameter pa 4-6 cm i svenska vatten.
Lever pa hard- och grusbotten pa 10 till 60 me-
ters djup. Forokar sig tidigt pa varen.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-Oresund
Rekommendation: Odlingsforutsattningar finns.

SJOGURKOR
Efterfragan & tillgang
Sjogurkor dr en mycket populér delikatess i stra
och sydostra Asien. Handeln omsitter flera
hundra miljoner ton torrvikt per ar. Export sker
huvudsakligen till Kina, Singapore och Taiwan,
men i en allt mer globaliserad tid sprids intresset
dven till andra delar av varlden. Med 6kad
efterfragan har vilda populationer av sjogurkor
Overexploaterats, vilket allt oftare regleras med
hardare fiskerilagstiftning. Utvecklingen kring
odling av olika arter sjogurkor véxer, vilket for-
hoppningsvis sparar naturliga bestand.

Nar efterfragan blir storre &n tillgingen soker
sig asiatiska importorer till andra omraden. Till
exempel har fiske efter sjogurkor fér export till
Hongkong paborjats under senare ar av den nordiska
fiskeflottan. I svenska vatten ar det fraimst arten sig-
nalsjogurka (Parastichopus tremulus) som ér efter-
fragad for konsumtion. Nystartad forskning (2018)
tittar nu pa moéjligheter att odla arten i Sverige.
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Atlig sjoborre
(Echinus esculentus)

Tangsjéborre
(Psammechinus
miliaris)

Signalsjégurka
(Parastichopus
tremulus)

Tarmsjépung
(Ciona intestinalis)



Anriatta & servera

Beredning av sjogurka ir relativt komplex och
olika delar av organismentas till vara, dven
tarmen. Forst far sjdgurkan gé i saltvatten for

att rensa sin tarm, dérefter tas innanmétet ur.
Tarmen hanteras varsamt och tvittas i saltvatten
och prepareras noggrant genom en tidskrdvande
saltprocess. Bést éts sjogurkan farsk men oftast
picklad. I Japan kallas produkten Konowata. Aven
gonaderna &r en exklusiv delikatess, Konoko, som
traditionellt torkas och rostas i solen. Smaken
sigs vara som notaktig kaviar.

Skickliga producenter kan ta ut tarm och gona-
der ur levande sjogurkor och lata dem leva vidare.
Sjogurkor har férméga att aterbilda dessa organ
genom sa kallad regenerering. Huvudprodukten
fran sjogurka, Béche-de-mer, ér sjalva muskeln.
Den tvéttas i saltvatten innan den kokas 0,5-1,5
timme beroende pa storlek. Kokningen é&r viktig
for att bli av med vissa mikroorganismer, fa ett
fastare och mer lattorkat kott men dven for att
bryta ner eventuella gifter som finns i vissa sjogur-
kor. Dérefter torkas muskeln till en fukthalt pa 8
till 10 procent. Vakuumférpackade kan muskel-
bitarna sedan forvaras i flera ar, men de mark-
nadsfors dven pa burk konserverade i saltlake.Vid
tillagning bltlaggs muskelbitar ca 12 timmar och
far darefter sjuda 1 till 2 timmar varefter vitskan
far rinna av. Sjogurkor serveras oftast kylda som
sushi eller i sallader, men &ven i soppa och grytor.

SIGNALSJOGURKA (Parastichopus tremulus)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Signalsjogurka har en kraftig cylinder-
formad kropp med mjuka taggar. Den kan bli
upp till 50 cm 1&ng. Vid berdring kan hela sjogur-
kan dra ihop sig och stelna. Arten lever frimst pa
djupa hardbottnar fran ca 20 meters djup.
Utbredning i Sverige: Bohusldn-mellersta Kat-
tegatt. Vanligast i norra Kosterfjorden. Tenden-
ser till minskning i Gullmarsfjorden.

Kuriosa: Om sjogurkor blir stressade kan de
skicka ut sin tarm och offra den till sin fiende
och pa sa sitt 6ka chansen att 6verleva.
Rekommendation: Inget fiske pa naturliga
bestand rekommenderas for denna art. Mojlig-
heterna for odling av signalsjogurka har nyligen
pébdrjats i ett projekt vid Goteborgs universitet.

Sjopungar

Sjopungar tillhor manteldjuren, en grupp geléak-
tiga ryggstrangsdjur som lever ensamma eller

i kolonier. Kroppen bestir huvudsakligen av
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cellulosa som omger de inre organen. Sjopungar
ar effektiva filtrerare dir havsvatten pumpas

in i kroppen via det inatgdende andningsroret
och dérefter passerar en sd kallad giltarm dér
ndringsupptag och gasutbyte sker. Slutligen
pumpas vattnet ut genom det utgaende and-
ningsroret. Sjopungarnas frisimmande larver
har en ryggstrdng som ger kroppen stadga och
bojlighet, och som tillbakabildas vid 6vergdngen
till det fastsittande livsstadiet.

Kan man ata?

Det finns skriftliga kdllor som visar att bade
maorier och aboriginer har &tit sjopungar langt
tillbaka i historien, och nu viaxer marknaden

i Korea, Japan och Chile samt i ldnderna runt
Medelhavet. De farmakologiska tillimpningarna
hos sjopungar studeras mer och mer. Speciellt
intressanta egenskaper finns hos dess anti-can-
cerogena Amnen.

Efterfragan & tillgang

Marknaden fér marina sjéopungar &r pa fram-
marsch. Den naturliga tillgdngen &r periodvis rik-
lig men pa en del platser har sjopungar skordats i
sa stor omfattning att de minskat dramatiskt. Se-
dan 1982 odlas sjopung kommersiellt i Korea dir
drygt 20 000 ton odlad ravara tas fram arligen.
Aven i Japan och USA odlas sjdpungar i stor skala.
Sjopungar faster sig pa de flesta material och
tillvixer mycket snabbt. Odling pé linor fungerar
val. I vara vatten ar det framst arten tarmsjépung
(Ciona intestinalis) som lampar sig for odling. Den
samexisterar med blamusslan och har tidigare
utgjort ett problem for musselodlare genom att
konkurrera om plats pa odlingslinorna. Med god
koll pé respektive arts tid for “settling”, dvs. d&

de frisimmnade larverna féster pa underlaget,
kan linor hdngas ut vid 1amplig tidpunkt for att
maximera 6nskad malart.

Anratta & servera

Sjopungar éts raa, kKokta, torkade och picklade.
Ibland its hela individen men ofta tas tarmen
och inre organ bort. I Véstsverige finns ett
nystartat foéretag som bland annat tagit fram en
buljong baserad pa tarmsjopung. Produkten ar
reducerad till en trégflytande fond som passar
iall slags matlagning. Den innehéller naturlig
sdlta och tydliga inslag av umamismak.
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TARMSJOPUNG (Ciona intestinalis)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Tarmsjopungar lever en och en men
forekommer vanligtvis i stora klasar. Den upp
till 15 centimeter langa rorformade kroppen

ar transparent mjolkvit-orange i fargen. Arten
forekommer fran 0,5 meters djup och ar vanlig i
algrasdngar och pa bergviggar men dven pa arti-
ficiella konstruktioner sdsom rep och flytbryg-
gor. Tarmsjopung kan bli flerarig pa laboratorier
men verkar vara ettarig i naturen.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-mellersta
Kattegatt

Kuriosa: Tarmsjopungar kan filtrera 2-3 liter
vatten i timmen.

Rekommendation: Tarmsjoungar &r létta att odla.

Alger

Alger utgor ingen enhetlig grupp men begreppet
anvénds for vissa organismer som lever i vat-

ten och som kan anvénda ljus som energikilla
(fotosyntes). Traditionellt indelas algerna i mikro-
och makroalger beroende p& om de 4r mikro-
skopiskt sma eller synliga for blotta 6gat. Det finns
bade sot- och saltvattensalger. Nar det géller &tliga
alger handlar det oftast om makroalger som véxer
i havet. Man talar om gréna, bruna och réda alger,
beroende pa vilka fargpigment de innehéller. R6d-
algerna har pigment som kan anvinda ljus som
tranger langt ner i vattnet, och darfor véxer de ofta
djupare dn de grona och roda arterna.

Kan man ata?
Makroalger ingir i manga asiatiska matrétter som
misosoppa, sushi och sjograssallad (wakame).
Sedan lange anvénds alger dven for att utvinna
konsistensgivare vilka sen anvands i till exempel
glass, soppor och puddingar. Det finns inga giftiga
arter i vara vatten, men alla smakar inte lika bra.
Alger innehaller hogvardigt protein, ométtade
fettsyror, antioxidanter, vitaminer och minera-
ler men det dr fortfarande oklart hur mycket av
nyttigheterna vi kan tillgodogora oss. Proteiner
och fetter sitter hirdare bundna i makroalger
an i exempelvis kott och fisk. De mest prote-
inrika algerna &r de rdda, foljt av de grona och
bruna. Algernas proteiner ir rika p4 aminosyran
glutaminsyra som ger umamismak, den femte
grundsmaken. Algernas mineraler tillfér &ven en
hel del sélta, och en algtillsats kan darfér minska
behovet av koksalt i maten vilket kan vara 6nsk-
vart ur hilsosynpunkt. Idag anvands alger i det
svenska koket framfor allt som krydda, smakfor-
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stirkare och ett spAnnande tillbehor.

Framover skulle alger kunna bli en viktigare del
av var kost, inte minst som kailla till vegetariskt
protein. Det pagar just nu intensiv forskning
kring hur man kan framstilla algproteiningredi-
enser, pa likvardigt vis som det idag framstélls
sojaproteiningredienser. Gillande brunalgerna
finns ett litet frigetecken kring dess hoga halter
av jod. Skulle man regelbundet &ta stora mangder
oprocessade brunalger finns en liten risk att man
overskrider det rekommenderade dagliga jod-
intaget. Ett lagom intag & andra sidan kan vara
mycket positivt bland grupper av minniskor dar
det rader jodbrist. For att forsté jodfragan battre
4r detta ocksa ett omrade det just nu bedrivs
forskning inom. Nyligen publicerades en studie
som visade att blotldggning av algerna i sot-
vatten lakar ur en hel del jod.

Efterfragan & tillgang

Makroalger har blivit ett populért inslag i svensk
matlagning under senare ar och efterfragan har
snabbt 6kat. De alger som finns att tillga &r impor-
terade fran bland annat Island, Japan, Kina och
Norge. Det finns en handfull féretag som plockar
och séljer svenska alger till framfor allt restau-
ranger. Vid Géteborgs universitet/Tjarné marina
laboratorium pagér forskning for att utveckla
svensk algodling. I en férsoksodling pa ca 2 hektar
i Kosterhavets nationalpark testas olika tekniker
for sadd och skord, och man underséker d&ven hur
odlingen paverkar den omgivande miljon.

Anriatta & servera

Vilj platser med god vattenomséattning och tink
pa att inte plocka i hamnar eller i ndrheten av
avlopp. Anvénd inte de delar av algerna som
har mycket pavaxt av djur eller fintradiga alger.
Undvik alger som dr tunna som harstran.

Skolj alltid i s6tvatten innan tillagning. Stéll
algerna kallt om de inte ska anvindas genast,
torka eller frys in det som ska sparas. Det gar
utmaérkt att torka utomhus pa ett kKladstreck eller
direkt pa en klipphill men man kan kan ockséa
anvinda torkskép eller ugn (50-70 grader). Tink
pé att algerna maste vara snustorra innan de
packas in, annars kan de mégla. Packa sedan i
lufttét lada/glasburk eller plastpése och forvara
morkt och svalt. Alger kan forvéllas och marine-
ras i en sallad, koka med i en gryta eller smulas
i brodbaket for smak och béttre jisformaga. De
kan friteras som chips och mixas till en pesto.
Ytterligare tips finns under artbeskrivningarna



nedan, fler och fler algrecept publiceras dessut-
om pa internet.

Rekommendation

Alger omfattas sannolikt av allemansrétten, vil-
ket innebir att man far plocka for eget bruk. Nar
det géller kommersiell skord dr 1iget mer oklart.
Det enda juridiska material som finns 4r en dom
fran 1920-talet, ddr en bonde som tog tang fran
en annan bondes strand démdes for detta da
man fastslog att tang tillhor markigaren sa langt
ut som en hést kan gd. Har behdver ett regelverk

byggas upp.

GRONALGER

RORHINNA, tarmtang, tarmalg (Ulva intestinalis)
Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Ljusgrona, rorformiga och ofta gasfyllda
smala utskott som dr 10-20 cm hoga. Véxer i
vattenbrynet pé grunda sten- och grusstrander
och dr mycket vanlig i hallkar (vattenfyllda
klipphélor). Ettérig.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Bottenviken.
Anratta & servera: Plockas fran tidig var till
host. Anvénds farsk i sallad, kan dven torkas och
smulas i brod eller p4 maten som krydda. God
att fritera och far da en fin smak av tryffel.
Rekommendation: Rorhinna &r en 1amplig art for
handplockning for eget bruk eller vid "outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. An-
vand sax och lat fistet och en bit av tdngen sitta
kvar pd underlaget si kan den fortsitta véxa.

HAVSSALLAT (Ulva lactuca)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Lysande grona blad med flikar och veck,
8-15 cm hoga. Kdnns som vaxat papper. Vaxer

i vattenbrynet och till cirka 2 meters djup pa
klippor och stenar. Ettarig.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-sédra Oster-
sjon.

Anratta & servera: Plockas fran var till host.
Anvind farsk strimlad i sallader eller som garne-
ring. Kan dven kokas tillsammans med gronsa-
ker i en gryta eller 1aggas i soppa. God att torka
och anvianda som krydda.

Kuriosa: Havssallat anvédndes forr i tiden som
medicin mot indlvsmask.

Rekommendation: Havssallat dr en 1amplig art
for handplockning for eget bruk eller vid "outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. An-
véand sax och 14t fastet och en bit av tAngen sitta
kvar pa underlaget sa kan den fortsitta vixa.
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BRUNALGER

SNARJTANG, sudare (Chorda filum)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Smala runda ljusbruna “kolasnéren”
som dr 0,5-3 meter langa. Vixer pa stenar och
skal i skyddade vikar med sandbotten. Ettarig.
Utbredning i Sverige: Bohuslédn-Bottenhavet
Anratta & servera: Plockas pa var och sommar.
Stek i smor, Klipp ner i nudelsoppa eller anviand
som en tunn men krispig “6lkorv”.

Kuriosa: Innehéller antibiotiska &mnen.
Rekommendation: Snérjtdng dr en ldmplig art for
handplockning for eget bruk eller vid “outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. An-
vand sax och 14t fastet och en bit av tAngen sitta
kvar pa underlaget sa kan den fortsitta vixa.

BLASTANG (Fucus vesiculosus)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En ljusgron till mérkbrun alg med
tydlig mittnerv och flytblasor som sitter i par.
Fortplantningsorganen sitter i balspetsarna. Blir
20-50 cm lang. Véxer i vattenbrynet pa klippor
och stenar. Flerarig.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Bottenhavet
Anratta & servera: Plocka frin tidig var fram
till hésten. Anvénd sax och klipp av de yttersta
skotten som &r ljusare och mjukare 4n resten av
tdngplantan. Farsk blastang som far koka med i
potatis- eller fiskgrytan ger en mjuk fin smak av
hav. Kan torkas och anvindas som krydda och
som te.

Kuriosa: Blasténgste ir milt laxerande.
Rekommendation: Blastang ir en ldmplig art for
handplockning for eget bruk eller vid "outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. An-
vand sax och klipp av toppskotten som &r ljusare
och mjukare &n 6vriga plantan.

KNOLTANG (Ascophyllum nodosum)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: Olivgrén med plattad och remlik bal
som ir glest gaffelgrenad. Enkla flytblasor (till
skillnad fran bl&stangens som sitter i par). Vaxer
pé stenblock och Kklippor i vattenbrynet i skyd-
dade lagen som inte dr utsatta for starka vagor.
Knoltdngen ér flerarig.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Kattegatt
Anratta & servera: P4 varen har knoltangen
goda sidoskott men den kan skordas éret runt.
Plocka bara de yttersta ljusa och mjuka skotten,
dér dr tdngen som morast. Knoltdng behdver



Scary Seafood

kokas 15-20 minuter tills den ar lagom mjuk.
Anvénd i grytor, soppor och gratdnger, marinera
och lagg i sallader. Torka och smula i broddeg.
Kuriosa: Plantor av knoltang “kdnner av” nir
hungriga snédckor borjar beta pi grannen. Da bor-
jar de producera férsvarsimnen som snickorna
tycker illa om, redan innan de sjélva blir angripna.
Rekommendation: Knoltang ar en 1dmplig art for
handplockning for eget bruk eller vid “outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. An-
vand sax och klipp av toppskott och sidoskott som
ar ljusare i fargen och mjukare &n resten av plantan.

SOCKERTARE, sockertang, skrippetare
(Saccharina latissima)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En brun alg med en lAngsmal och krusig
bladskiva. Vaxer pa undervattensklippor fran cir-
ka 1 meters djup och nerat. Tillvixer underifran,
fran basen. Flerarig.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Oresund
Anratta & servera: Plocka fran var till host. Klipp
bort den éldsta delen i toppen om det sitter myck-
et pavaxt dir. Anvand i grytor och soppor, eller
fritera i olja som “chips”. Linda runt fisk och grilla.
Torka och smula i brod.

Kuriosa: Sockertare odlas i Tjdrndlaboratoriets
forskningsodling i Kosterhavet.
Rekommendation: Sockertare dr en 1amplig art
for handplockning for eget bruk eller vid "outdoor
cooking” i mindre grupper inom ekoturism. An-
vand sax och 14t fastet och en bit av tAngen sitta
kvar pa underlaget sa kan den fortsitta vaxa.

FINGERTARE (Laminaria digitata)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En kraftig brunalg som vixer pa klippor
fran 1 meters djup, ofta tillsammans med sock-
ertare. Haftorgan och skaft ir flerariga, men en
ny bladskiva med “fingrar” utvecklas varje ar.
Utbredning i Sverige: Bohusldn—-Kattegatt
Anriatta & servera: Plocka fran var till tidig host.
Klipp bort topparna om de har mycket pavaxt
eller ser daliga ut. Torka och ldgg en bit i soppa,
sas och gryta for fin buljongsmak. Fritera som
chips. Koka till dashi (japansk buljong).
Rekommendation: Fingertare dr en ldmplig art
for handplockning for eget bruk eller vid “out-
door cooking” i mindre grupper inom ekoturism.
Anvind sax och 14t fastet och en bit av tangen sit-
ta kvar pa underlaget s kan den fortsitta véxa.
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PURPURHINNA, purpurtang, navelsloke,
(Porhyra umbilicalis)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En rodbrun, bladformig och veckad alg
som véxer pa Klippor i vattenlinjen.

Utbredning i Sverige: Bohusldn-Kattegatt
Anriatta & servera: Plocka fran host till tidig var.
Anvéand firsk i sallader, soppor och grytor. Stek i
smor och blanda med hackat kokt 4gg. Purpur-
hinna tillhér samma sldkte som japanernas nori,
som torkas och lindas runt makirullar (sushi).
Kuriosa: Purpurhinna har ett mikroskopiskt livs-
stadie som lever i tomma musselskal.
Rekommendation: Purpurhinna &r en 1amp-

lig art for handplockning for eget bruk eller

vid "outdoor cooking” i mindre grupper inom
ekoturism. Anvind sax och 14t féstet och en bit
av tdngen sitta kvar pa underlaget s& kan den
fortsétta véxa.

KARRAGENALG (Chondrus crispus)

Status enligt Artdatabanken: Livskraftig
Biologi: En brunrdd alg som ocksa kan vara gron
eller néstan vit om den véxer i solen. Den har
smala, platta grenar och en broskartad konsis-
tens. Blir 5-15 cm hog. Véxer pa klippor och
stenar strax under ytan och nerat. Karragenal-
gen ir flerarig.

Utbredning i Sverige: Bohuslin-Oresund
Anratta & servera: Plockas framfor allt frin var
till sommar men karragenalgen kan vara fin dven
pé& hosten. Anvand farsk i sallad som ett krispigt
och dekorativt inslag. Nir algen kokas bildas
gelé — karragenan — som ger en krdmig konsis-
tens at glass, séser och sylt. Beteckningen E 407
visar att en produkt innehéller karragenan.
Kuriosa: Speciella celler i grentopparna kan
reflektera ljus och gor att algen skimrar i blatt
under ytan.

Rekommendation: Karragenalg ér en lamplig
art foér handplockning for eget bruk eller vid
“outdoor cooking” i mindre grupper inom ekotu-
rism. Anvand sax och klipp av de 6vre delarna.
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Sammanfattning

o | denna studie presenteras sammanlagt 33
”Scary Seafood”-arter.

o Efterfrdgan och/eller tillgang tillsammans med
dess attraktionskraft som ”Scary Seafood” har
styrt valet av arter.

e Vibeddmer att de flesta av dessa arter gér
att nyttja hallbart for eget bruk och for
ekoturism.

e For de flesta arterna saknas tillrdcklig biologisk
kunskap for att sékra rekommendationer
géallande kommersiellt uttag ska kunna ges.
Mer forskning behovs.

o | de flesta fall, undantaget islandsmussla, stor
kammussla, atlig sjéborre, tistelsjoborre samt
signalsjogurka, skulle ett sméaskaligt fiske
kunna pabérjas och bedrivas héllbart genom
anpassningsbar forvaltning.

Algbilte med bland annat knéltang,
sagtang och roérhinna.
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Beddmning av 33 utvalda arter med potential som Scary Seafood

Hallbart Eget bruk/ Marin
Art Efterfragan  Tillgdng fiske ekoturism Odling kolonilott*

ORONMANET

SANDRAKA

TANGRAKA

GLASRAKOR

SMAOGD TROLL-
HUMMER

MASKERINGS-
KRABBA

SIMKRABBA

STRANDKRABBA

VANLIG STRAND-
SNACKA

VALTHORNS-
SNACKA

VANLIG HJART-
MUSSLA

ISLANDSMUSSLA

KNIVMUSSLOR

STOR KAMMUSSLA

SJUSTRALIG
KAMMUSSLA

SOLFJADER-
MUSSLA

SANDMUSSLA

Efterfragan, tillgang och intresse hos entreprenérer ligger till grund fér valet av arter.
Klassificeringen i tabellen &r en agning av fakta fran tillgénglig vetenskaplig litteratur,
samt information som framkommit vid intervjuer och workshops.

* se sidan 15
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Hallbart Eget bruk/ Marin
Art Efterfragan  Tillgang fiske ekoturism Odling kolonilott*

VANLIG SJO-
STJARNA

ATLIG SUOBORRE
TANGSJOBORRE

TISTELSJOBBORE

TARMSJOPUNG
RORHINNA
HAVSSALLAT
SNARJTANG
BLASTANG
KNOLTANG
SOCKERTARE

FINGERTARE

Liten efterfragan/tillgdng/potential att lyckas Osikert, mojlighet bor undersokas och utvirderas
. Medelstor efterfragan/tillgdng/potential att lyckas . Troligen inte majligt och/ eller IGnsamt
. Stor efterfragan/tillgdng/potential att lyckas . Nej till nyttjande av naturliga bestand
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5. Scary Seafood under 2018

Scary Seafood ir ett innovations- och utveck-
lingsprojekt med syfte att skapa intresse for

nya matprodukter fran havet i samarbete med
lokala entreprendrer. Projektet har pagatt under
2018 och har, utéver kunskapsinhdmtning och
sammanstillning av denna rapport, genomfort
ett flertal aktiviteter och deltagit i olika publika
evenemang for att inspirera och marknadsfo-

ra projektet. Ett brett nédtverk har etablerats,
bestdende av fiskare, odlare, plockare, grossister,
maritima entreprendrer, aktérer inom upple-
velseturismen och restaurangbranschen samt
representanter frin kommuner, myndigheter
och andra offentliga organisationer. Yrkesfiska-
re, turismforetagare och kockar/krégare har in-
tervjuats och fatt svara pé ett frageformular om
intresse, mojligheter och hinder kring nyttjandet
av nya marina ravaror.

For att skapa en motesplats for malgrupperna ar-
rangerades en workshop i april med 75 deltagare
pa Tjarnd marina laboratorium. Programmet
bestod av projektpresentation och inspirerande
foredrag kring bland annat innovativa smaker,
att mat fran havet its bast p stranden och
gasternas efterfragan vid méltidsturism. Presen-
tationerna foljdes av rundvandringar till olika
“stationer” med visningar och provsmakning av
tillagade Scary Seafood-rétter. Avslutningsvis
holls kreativa gruppdiskussioner. Under denna
workshop producerades dven en youtube film
om projektet, se

https://youtu.be/tU2JEdsLxz4

a1

Under sommaren har projektet deltagit vid flera
hamnfester, Vasterhavsveckan, ppna foredrag
med mera, dir vi beréttat om och visat upp
utvalda arter. Intresset fran allminheten har varit
stort. Projektets kittlande titel och innehall har
gett upphov till ett stort medieintresse med ett
tjugotal publicerade artiklar, radio- och TV-inslag.

I september holls ytterligare en workshop for
100 internationella masterstudenter inom mark-
nadsforingsutbildning pa Handelshégskolan i
Goteborg. Studenterna fick se, kdnna och lukta
pé samt diskutera anvindningen av 13 nya rava-
ror fran havet, exempelvis maskeringskrabbor,
sjoborrar, sjogurkor och sjopungar. Studenterna
skrev sedan uppsatser dir de kopplade koncep-
tet Scary food till marknadsféring och varumaér-
ket Bohuslan.

Projektet deltog ocksid med en egen program-
punkt under den internationella matturism-kon-
ferensen i Goteborg den 9-10 oktober, som
arrangerades av Centrum for turism p4 Handels-
hogskolan (Tomorrow’s Food Travel).

Resultat fran workshops och intervjuer som
genomforts inom projekt Scary Seafood pre-
senteras i kapitel 6. Projektet slutredovisades i
samband med Maritima klustrets &rskonferens i
januari 2019, da slutsatserna och denna rapport
presenterades.


https://youtu.be/tU2JEdsLxz4
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6. Intervjuer och workshops

Intervjuer och workshops med olika intres-
senter har varit en viktig del av projekt Scary
Seafood. Aktiviteterna har bland annat givit
inspiration, kunskap och erfarenhetsutbyten,
utvidgade nitverk och nya samarbeten kring
Scary Seafood. Ett syfte med intervjuer och
diskussioner under workshops var att identi-
fiera potentiella Scary Seafood-arter for ny mat
ur havet. Resultatet 6ver de hogst prioriterade
arterna utifran efterfragan och/eller tillgng ar
sammanstillt i en tabell pa sidan 38-39. Aven
hinder for att utveckla aktiviteter och produkter
med Scary Seafood-tema har analyserats. En
viktig knut som vi 6ppnat upp inom projektet ar
direktkontakten mellan kockar och fiskare samt
benigenheten hos grossister att 10sa smé leve-
ranser. Manga forslag pa hur den nya maten fran
havet kan marknadsféras kom fram som resultat
av en studentworkshop i Géteborg, se sidan 41.
Paketering och sédsongsforlangning samt fokus
pé héallbarhet, ldrande och upplevelser priglade
idéerna.

Nedan sammanfattas de vasentligaste svaren
fran respektive malgrupp.

Fiskare

Yrkesfiskare som intervjuades var bur- och
tralfiskare som fingar havskriftor och nordhavs-
rékor i norra Bohuslén. Tack vare det tidigare
upparbetade samarbetet mellan fiskare, forskare
och myndigheter inom Samf&rvaltning Norra
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Bohuslén var flertalet positiva till att medverka

i denna studie. De flesta fiskare sag mojligheter
kring att tillvarata fler arter ur fingsten om ef-
terfragan finns. Jimfort med fisket p4 nordhavs-
réka och havskréfta r det ddremot svarare att f
jimn tillging pa bifangstarterna. Om fiskhandla-
re och krogare kan hantera denna sdsongsmassi-
ga variation s& kan det vara vért att landa.

En annan utmaning ir logistiken och hantering-
en av sma kvantiteter. Hir visar tidigare forsok
fran slutet av 1990-talet pa olonsamhet nir det
till exempel géllde att leverera stora raa individer
av nordhavsrikan (Pandalus borealis) separat.
Att sélla ut och paketera dessa individer for sig
var tidskrdvande. Priset sjonk fér den ordinarie
fraktionen av kokréka som féljaktligen bestod
av mindre individer. S& &ven om kockarna

var fortjusta i denna fina produkt som svensk
“Amaebi”, sot rika, till sushi sa var det ohéllbart
ekonomiskt sett.

Andra arter som skulle kunna tas tillvara i dagens
rékfiske dr diverse glasrdkor som ocksa bor landas
réa for att ga till sushirestauranger. For detta
dndamal skulle vakuumférpackning ombord
kunna testas som en eventuellt fungerande leve-
ransmetod. For kréftfiskare &r det frimst smaogd
trollhummer som fas som bifangst vid burfiske,
samt bléckfisk och simkrabbor vid tralfiske, som
skulle kunna landas i varierande mingd.
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Odlare och plockare

Bade odlare och plockare av alger, musslor och
ostron har intervjuats. Flera etablerade entrepre-
norer dr néjda och har fullt upp med de arter de
fokuserar pé idag (frimst blamussla och europe-
iska ostron) medan mindre och nystartade fére-
tagare ser potential i ytterligare arter. Generellt
anser de intervjuade att fler skulle kunna jobba
med odling och tillsammans utveckla markna-
den. Likasa skulle vissa naturliga bestand av
blotdjur kunna fiskas i stérre utstrdckning dn
idag. Exempelvis Stillahavsostron, virldens mest
konsumerade ostron som férekommer i stora
mangder i Bohuslan, ostronpest som ofta sitter
uppe pa ostron, och vanlig hjartmussla som fi-
skats mer tidigare i Sverige. En annan vanlig art
vid ostronodlingar och sumpar ar tdngsjoborrar
som dven de gar att ita, framforallt pa varen.

Léttnader i regelverk for algodlingar pé areal min-
dre &n 0,3 ha ger optimism och kan frimja utveck-
lingen av smaskaliga odlingar. Att det ddremot
fortfarande saknas regler kring att skorda vilda
alger gor det svart att vaga satsa som foretagare.

Andra erfarenheter som kom fram vid intervjuer
var virdet av att f4 kdndiskockar och finkrogar
att gd i braschen vid lansering av nya produkter,
for att visa upp vad som gar att skapa av svenska
havsravaror.

Turismnéringen

Det finns véldigt f4 ekoturismforetag som dven
har inslag av havsmat. Hér finns ddrmed en stor
utvecklingspotential for smaforetagare som
vill utveckla kustens kunskapsturism, koppla
ihop natur och smakupplevelser och forlinga
turismsdsongen. Flera av de hér presenterade
Scary Seafood-arterna passar sig bast for skord
pé varen da boendeanldggningar har utrymme
for att ta emot fler gister. Det géller exempelvis
musslor, sjoborrar och ménga alger.

Av de intervjuade var samtliga intresserade av
att delta i en kortare marinbiologisk guideut-
bildning, det géllde savil smaftretagare som
storre turistanldggningar. Hir finns utrymme

for att skapa kurserbjudanden. Aven utbildade
marinbiologer skulle kunna samarbeta med upp-
levelsebolag kring innovativa Scary Seafood-
aktiviteter. Det framholls att de som jobbar med

besokare till regionen haller hog niva pa kun-
skapsformedlingen och miljdansvaret.

Tva storre anldggningar var 6ppna for utveck-
ling av kontakten med yrkesfiskare for leverans
av dagens Scary Seafood-fangst, som komple-
ment till de centralt inképta ravarorna. Aven de
mindre upplevelsebolagen &r intresserade av

att utvecklas kring temat Scary Seafood. De tror
att besokare kommer att reagera med spinning
och nyfikenhet pé detta tema och den nya maten
fran havet.

Restaurangbranschen

Inom restaurangbranschen har 22 dgare och/
eller driftsansvarig for ett antal restaurang-

er i Stromstad, Tanum, Sotenis och Lysekil
intervjuats. Bdde sommar- och aret-runt-6ppna
restauranger finns representerade.

Pé fragan om det finns ett intresse att servera
nya och lite annorlunda r&varor frdn havet svarar
tre blankt “nej” och tre svarar *ja”. Ovriga 16 r
forsiktigt intresserade men lite osékra p& hur
det ska ga till och vilket mottagande det skulle
fa frAn kunderna. Flera ar positivt instdllda men
samtidigt lite skeptiska och ger svar som “det
later spAnnande och kan kanske vara bra men ar
nog inget for oss, "nja, det passar inte vira kun-
der”, “det maste siljas in till gisterna” eller “det
behdvs restauranter/ krdgare som gar fore och
visar vigen.” Flera tror att det dr svarare att sélja
in till sommargésterna men att stamgésterna ar
mer nyfikna. Nigra pekar ocksa pa kunskaps-
brist hos dem sjdlva; vad finns, hur fir man tag
pé det, vad ar tilldtet och hur ska det tillagas?

Niér det géller att jobba med de nya arterna/
révarorna dr utmaningen for kockarna liknande
som for producenterna (fiskare och plockare),
dé det ofta handlar om mindre kvantiteter och
att det inte alltid gar att bestimma i forvag hur
mycket och nér det kan levereras. Flexibilitet
och kreativitet maste rdda i koket och samtidigt
kan det locka kunden att bli nyfiken. Fjorton
restauranger har svarat pa frigan om det ir
viktigt med jamn tillgdng; hir sdger sju att det ar
viktigt eller ganska viktigt for att kunna planera
menyn, medan sex anger att det inte dr viktigt/
inte sa viktigt. En svarar att det “beror p4” men
utvecklar inte svaret vidare.
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7. Hur gar vi vidare?

Utveckla smaskalig odling

Scary Seafood-konceptet har stor utvecklingspo-
tential. Tillgdng pé bifangst, mojlig smaskalig
leverans via grossister eller direktleverans, och
innovativa kockar med flexibla menyer visar

pé hallbar vig fran hav till tallrik. Att satsa pa
vattenbruk och erbjuda lokalt odlade Scary
Seafood-ravaror till restauranger och besokare
kan skapa en ny nisch inom det marina vatten-
bruket. En tdnkbar modell inom upplevelsetu-
rismen dr smaskaliga odlingar i form av marina
kolonilotter, dér gésten far kunskap om havsre-
surserna formedlad till sig samtidigt som de kan
fa en smakupplevelse.

Kommunicera mera

Att ménnisKor visar stor nyfikenhet 6ppnar for
efterfrdgan av nya havsprodukter pd marknaden,
béde lokalt och i storre svenska stader dér ofta
trender slar igenom forst. Samverkan med andra
projekt som jobbar for sisongsférldngning av tu-
rismen banar ocksa vig for bdde nya och utveck-
lade foretag inom kunskaps- och maltidsturism i
Bohuslén. Andra idéer kan vara att skapa lokala
matfestivaler, Scary Seafood-trucks, workshops
med kindiskockar och sé vidare. Genom att
utveckla kommunikationsstrategier och utnyttja
sociala medier kan en storre krets nas.
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Férenkla regelverken

Mojligheterna &r manga men det finns &ven en
del hinder for foretagstillvaxt och produktut-
veckling som har med nuvarande regelverk och
lagstiftning att gora. Ett problem r att lagar
som reglerar skord av véxter och djur dr anpas-
sade for landmiljoer snarare dn for havsbaserad
verksamhet. Aven avsaknaden av regelverk i
flera fall gbr det svart att veta vad som géller

for att nyttja icke-kommersiella arter. Okade
kontakter behdvs mellan berdérda myndigheter
och entreprendrer for att underlétta for foretag
att komma igdng pa ett s smidigt och lagligt sitt
som mojligt.

Oka den biologiska kunskapen

Det finns en stor mangfald av marina alger och
djurarter i Vasterhavet som utgdr havets skafferi
och som kan ligga till grund for lokal nirings-
livsutveckling. Vi vill dock understryka att det i
de flesta fall behdvs mer kunskap kring popula-
tionsstorlekar och hur arterna kan paverkas av
ett 6kat nyttjande. Ett sétt att snabba p& denna
kunskapsinhdmtning dr genom att allménhet-
en och foretag bistar forskare med att samla in
biologisk data, sa kallad "citizen science”.
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Tack till Joakim Axelsson, Sofia B. Olsson, Barry
A Costa-Pierce, Carl Dahlberg, Albin Dahlin,

Ola Dahlman, Rene Daun, Arne Duinker, Lars
Eriksson, Staffan Greby, Lena Mossberg, Niklas
Nilsson, Tobias Nygren, Jonas Pettersson,
Torbjorn Sixtensson, Kristina "Snuttan” Sundell,
Gunilla Toth, Colin Wheatley, Mikael Oster, samt
ovrig involverad personal pa Tjarnd marina labo-
ratorium, Handelshogskolan, inom SWEMARC
och Centrum fér Hav- och Samhélle, studenter
och alla som stéllt upp pa intervjuer.
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Projektet har finansierats av Leader Bohuskust
och Griansbygd/Europeiska havs- och fiskeri-
fonden, Vistra Gétalandsregionen, Goteborgs
universitet och Tillvixt Norra Bohuslén.

Lokalt ledd utveckling
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SCARY SEAFOOD - DEN NYA MATEN FRAN HAVET
vill vicka nyfikenhet och visa pa méjligheterna att
nyttja marina organismer som vi i Sverige av tradi-
tion eller andra skil inte dter idag. | denna rapport
ger vi en dversikt 6ver ryggradslosa djur och alger
som kan ha en ”"Scary Seafood-attraktion”. Med
utgangspunkt fran marinbiologisk kunskap om be-
standen ger vi rekommendationer om arterna kan
fiskas, skérdas eller odlas pa ett ekologiskt hallbart
satt. Genom Scary Seafood-konceptet ser vi stora
mojligheter fér det lokala néringslivet att utveck-
las och profileras, vilket kan ge nya anledningar
att resa till Vastsverige samt i forlangningen bidra
till en mer hallbar livsmedelskonsumtion och ett
férandrat forhallningssatt till marin mat.
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