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Rörhinna går bra att plocka och 
tillaga själv. Det är gott att steka i 
olivolja, tycker Kristina.

Mat

Besökarna fick provsmaka två sorters tångsallad, en med asiatiska smaker.Ramen med musslor och sockertång är ett annat exempel på sjömat.

Göteborg: Skippa räkpasta och 
ugnsbakad lax. Professorn Kris-
tina ”Snuttan” Sundell vill få fler 
att käka sillfärs och krispig tång 
till middag.  
– Det handlar om att testa och 
våga.

Att äta laxfiléer, senapssill och 
räkor kan kännas tryggt. Men sjö-
pung och maneter? Under många 
år har forskare försökt få oss att äta 
fler typer av sjömat men förändring-
en går långsamt.

– Nu är politikerna med på tåget 
och även kockarna, som är viktiga 

ambassadörer. Men då blir det lätt 
exklusivt eller bara en rolig grej, och 
så ska det inte vara. Nu vill vi fokuse-
ra på konsumenterna, säger Kristina 
”Snuttan” Sundell, professor i zoo-
fysiologi på Göteborgs universitet.

Hon har engagerat sig för sjömat 
sedan nittiotalet. Drömmen är att 
äldreboenden ska servera laxlasag-
ne och att skolbarn ska äta sillfärs 
– utan att klaga.

Förra veckan hade Lövgärdessko-
lan en särskild satsning på sjömat 
då eleverna varje dag serverades 
rätter som bouillabaisse och sillta-
cos. Kristina Sundell, som var där 
på besök, säger att barnen antingen 

hatade eller älskade maten.
– Det var verkligen tummen upp 

eller tummen ner, supergott eller 
”blä”!

I söndags firades Sjömatens dag, 
ett nytt initiativ för att uppmärk-
samma fördelarna med mat från hav 
och sjöar. I Feskekörka fick besökar-
na provsmaka algsallad och tillverka 
salt med sockertång. Kristina Sun-
dell betraktar tre kvinnor som tar 
försiktiga tuggor. Hon konstaterar 
att sushi fick ett snabbt och brett 
genomslag bland svenskarna, med-
an annan havsmat verkar svårsmält.
Vill du bara ge upp ibland?

– Så har jag känt några gånger, 

men jag har mycket pannben.
Tricket enligt henne är att tillaga 

sjömat på ett sätt som känns igen, 
exempelvis i form av burgare eller 
tacos. Ett annat tips är att börja i 
liten skala, som att smula ner lite 
sockertång i bulldegen. Själv har 
hon testat sig fram genom åren men 
det händer att hon misslyckas.

– En gång plockade jag öronma-
neter för att göra manetsallad men 
det blev inte riktigt gott. Chips på 
maneter har jag också försökt med, 
men det gick inte heller så bra. 

Sanna Arbman Hansing
sanna.arbman.hansing@gp.se

Kristina ”Snuttan” Sundell visar hur man mortlar sitt eget tångsalt. På söndagen uppmärksammades Sjömatens dag i Feskekörka. BILDER: MIA HÖGLUND

Kristina ”Snuttan” Sundell tipsar 
om hamburgare – på ett nytt sätt

Fakta: Kristinas tips på 
sjömat att laga själv

• Braxenburgare: Finns i frys-
disken och tillagas som en vanlig 
hamburgare. Gott ihop med tar-
tarsås, grönsaker och picklad lök.
• Musslor med mögelost: Tillaga 
en vanlig moules marinières med 
vitlök, silverlök och vitt vin. Smak-
sätt med antingen roquefortost 
eller en rökig whisky. ”Det gifter 
sig faktiskt jättebra” säger Kristina.
• Krispig rörhinna: En grön-
skande tång som kan ses som 
nystan i strandkanten. Plocka 
själv och stek i olivolja. Servera till 
en bit kött eller fisk. ”Det är kris-
pigt och fullt av umami”. 
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