Viidikate tarbimise kulinaarseks
plussiks saab lugeda nende lihtsat
puhastamist. Soomused eralduvad
kergesti, piisab vaid paarist norgast
noatera tdbmbest piki kala. Samuti
pole viidikatel torkivaid uimi, mida
puhastaja peaks pelgama.

Viidikate ornusest sugeneb ka
iiks probleem — kaubandusvorgus
ei saa neid iludusi paraku miiiia,
sest pikaajaline seismine, mitme-
kordne iimbervalamine ja mul-
jumine rikuvad nende vilimuse
poordumatult.

Meie vanarahva toidulaual vii-
dikatest eriti lugu ei peetud. Ju oli
see pohjustatud kalade véiksusest
ja aeganodudvast tootlusest. Ome-
ti teadsid ka meie esivanemad neid
kalu vaga haésti, ristides viidikaid
rohkem v6i vdhem humoorikate ni-
metustega nagu hiipiskala, lendjas,
veelinne, vidrik, viidak, vidras, kar-
gaja jne.

Vahemaérkusena olgu mainitud,
et sona “viidikas” tuli eesti keelde
XVIII sajandi algul ja on arvatavas-
ti mugandus saksakeelsest laenust.
Mitmes keeles on aga viidika siino-
niitimiks nimetus leivakala. Viima-
ne parineb aegadest, mil viidikate
plitidmine ja soomine aitas inimes-
tel nélja korral ellu jaada.

Viidika horku liha hindavad s66-
gipalana korgelt teised uimelised,
vaiksematest kaladest toituvad lin-

nud ja pisematele vee-elanikele jah-
ti pidavad imetajad. Sihvakat kala
on ju holbus neelata ning viidika-
te vdhesuse {ile ei saa samuti kurta.
Miks mitte seda endagi toidulaual
proovida.

Viidikas on rasvane kala

Viidikate esmaseks plussiks saab
lugeda nende suhteliselt korget
rasvasust, hésti toitunud isenditel
kuni 10%. On olnud aegu, kus vii-
dikatest sulatud kalarasva kasutati
madrde- ja poletusmaterjalina.

Rasvase suutdiena on viidikad
kiillaltki maitsvad, lisaks on kala-
rasva koostises olevad kiillastamata
rasvhapped inimorganismile ka mit-
mel viisil kasulikud. Kuna viidikad
on suhteliselt vaikesed kalad, s66-
vad paljud neid koos luudega.

Kuid ettevaatust! Erinevalt rai-
medest ja kiludest on viidikate luud,
eeskitt roided, kiill vaikesed, ent
piisavalt tugevad, et sd6jatele suus
ja kurgus meelehdrmi valmistada.

Erandiks on muidugi viidikatest
tehtud filee voi sellised valmistus-
viisid (pikk hautamine, marineeri-
mine), mille kaigus kalaluud peh-
menevad.

Peenikeste kalaluude s66misel
ja seedimisel saab toituja aga arves-
tatavas koguses kaltsiumi- ja fosfo-
ritihendeid. Loomulikult ei saa me

Viidikas on toeline
kalailudus.
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viidikatest kui toidust koneldes mai-
nimata jatta ka nende kalaliha val-
gurikkust, mis kiitinib vdhemalt
15%ni.

Valkude ja rasvade pohjal kuju-
neb ka viidikaliha kalorsusnéit, mis
jaab vahemikku 120-140 kilokalo-
rit sajagrammise portsu kohta.

Viidikate toiduks valmistamisel
on esmane probleem tooraine ehk
kalade hankimine. Seda saab teha
kas ise piitides voi tuttava kalastaja
kaasabil. Kaubandusvorgus meil vii-
dikaid ei miiiida.

Varsketest viidikatest voib val-
mistada végagi erinevaid maits-
vaid roogasid, alates traditsioonili-
sest kalasupist ja lopetades tavalis-
te praekaladega.

Nende vahele mahuvad veel suit-
sutatud, marineeritud, hautatud,
Olis konserveeritud, rostitud, kuiva-
tatud jm versioonid. Kes piititud vii-
dikatega rohkem jannata viitsib, ka-
sutab kombineeritud valmistusviise.
Viimastest on levinud néiteks viidi-
kate praadimine ja hilisem marinee-
rimine voi viidikate suitsutamine ja
nende hilisem konserveerimine toi-
duolis.

Tegu on kulinaarsetelt omadus-
telt tdesti hea kalaga, seda toes-
tab ka viidikaroogade populaarsus
Prantsuse gurmeekodgis.
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