Eesti rannapiirkondades suh-
tuti angerjasse samuti umbuskli-
kult ning iile-eelmisel sajandil s66-
di “sakste kala” {isna pika hamba-
ga. Rasvase ja heamaitselise kalana
suutis angerjas soojate eelarvamu-
sed siiski peatselt kummutada.

Delikatesstoodete valmistamise-
ni jai siiski veel pikk aeg, sest alles
sajand-poolteist tagasi soolati pal-
judes rannakiilades angerjad liht-
salt sisse, et neid rasvase lisandi-
na hiljem herne- vo6i kapsasupi sis-
se poetada. Tasapisi hakkas levima
angerjate ahjus kiipsetamine, suit-
sutamine ning hiljem lisandus ka
marineerimine.

REPRO

rasva meetri kohta

Angerja vaieldamatuks plussiks
on kadude véhesus rookimisel, pa-
rast puhastustoiminguid jaab nah-
kapandava osa suuruseks lausa 80—
85%. Ka on paljudele kalastojatele
meeltmooda seegi angerja anatoo-
miline eripéra, et lihas puuduvad
vaiksed s60mist hiirivad luud.

Rasv ja veel kord rasv

Angerja biokeemilise koostise mérk-
sonaks on igal juhul rasv, ehkki ka-
lade rasvasus voib koikuda kiillalt-
ki suures vahemikus, 15-40%ni.
Suuremad isendid on rasvasemad
kui vaiksemad, samuti on rohkem
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rasva siigisel piititud kalades. Mida
rohkem on kalas rasva, seda vihem
sisaldub temas vett.

Angerja rasvhappeline koostis on
mitmepalgeline: kdige rohkem lei-
dub selles monokiillastamata rasv-
happeid, teiseks-kolmandaks asetu-
vad enam-vidhem vordse sisalduse-
ga kiillastunud ja poliikiillastama-
ta rasvhapped. Tanu ohtrale rasvale
leidub angerjas nimetamisvaarselt
ka rasvlahustuvaid vitamiine — A,
D ja E. Seevastu vesilahustuvaid vi-
tamiine on, mis enamasti B-rithma
esindajateks osutuvad, on angerjas
suhteliselt vahe.

Suurest rasvahulgast sugeneb
ka paar probleemi. Angerja kohta
ei kehti kindlasti iildine arusaam,
et kala on suhteliselt lahja toidupa-
la. Kalorsuselt voib rasvane angerjas
edukalt konkureerida pekise seali-
haga ja Eesti kalade kalorsustabelis
hoivab angerjas kindla esikoha. Ras-
vase kalana leidub angerjas ka iiks-
jagu kolesterooli, sajagrammises tii-
kis on eelnimetatud ithendit 60-70
milligrammi.

Mineraaliihenditest on angerjas
rohkelt fosforitihendeid, maitsesta-
misel lisandub ténu keedusoola pa-
nusele ka arvestatavalt naatriumi.
Mikroelementidest leidub angerja-
tes rauda ja tsinki, merest tabatud
isendites lisanduvad jood ja seleen.

Suures koguses angerjasoomi-
ne, olgu siis supina, suitsutatud voi
marineeritud vormis, paneb nor-
gema seedimisega inimesel “siida-
me ldikima”. Tosi, enamasti ei lase
hinnatase tiles6omisel tihti juhtu-
da. Rasvase kalana nouab angerjas
hoolikat tdhelepanu ka toiduks val-
mistamisel, nditeks suitsutamisel.

Teistest pohitoitainetest on an-
gerjas veel arvestatavalt valke
(15-17%). Palju on valke kala sit-
kes nahas, mis vaatamata eri toot-
lusviisidele 16plikult ei pehmenegi.
Angerja sitke nahk on omalaadne
looduslik pakend, mis hoiab rasvast
kalaliha kindlas vormis nii suitsuta-
misel, marineerimisel kui keetmisel.

Meil levinud valmistusviisidest
oli eespool juba juttu, kuid mujal
maailmas on levinud ka angerja-
te rOstimine, grillimine, hautamine
veinis, kuumutamine aurus, praa-
dimine vois, kasutumine pirukatéi-
disena jne. Maitselt domineerijana
ei vaja angerjas enda korvale pal-
ju lisandeid, tihti piisab kas leivast-
saiast, kartulist, salatist ja tiksiku-
test maitsetaimedest.
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