jed toituvad, siis 6igel ajal ja diges
kohas piitidmine annab méarkimis-
vaéarse saagi ning seda isegi kalas-
tajale, kelle piitigivahendid ja -os-
kused korgklassi ei kiilini. Kevadi-
sel sérjeptitigil on paljudel kalasta-
jatel saagi mootithikuks kas &mbri-
taied voi kiimned kilod.

Valdav osa suurest sarjelaadun-
gist laheb ka praegusajal esmalt
soola ja siis kuivama. Aegade jook-
sul on kujunenud lausa eri kool-
konnad olenevalt kalade eelt66tlu-
sest, soolamisviisist ja kalade tiles-
riputamise tehnikast — kas peast voi
sabast.

Kulinaarsetest huvidest ldhtu-
valt eelistatakse kuivatamiseks
suuremaid isendeid ja nendest
omakorda emaseid, veel kudemata
marjakalu. Samas pole karta sérje-
soo kadu, sest konealune kala elut-
seb enamikus veekogudes, on suu-
re viljakusega ning saavutab vara-
kult sugukiipsuse. Ohukeste kala-
dena kuivavad sarjed kevadel suh-
teliselt kiirelt.

Pikemaajaliseks sdilitamiseks
tuleb kuivanud kalad paigutada
kohta, kus nad uuesti ei niiskuks.
Tasub siiski teada, et tugevalt soo-
latud kuivatatud kalade s66misel
saab organism ohtralt keedusoola,
mida me niigi tileméaéra palju tarbi-
me. Nii et ka kuivsargede s66mise-

ga tasub moistlikkuse tasandil pii-
ri pidada.

Kes aga sdrgede kuivatamise-
ga jannata ei viitsi, peab saagiga
proovima teisi kulinaarseid vali-
kuid. Siin peab arvestama kaht to-
siasja. Esiteks, ligi pool sargede alg-
sest kaalust 1dheb puhastuskadude
arvele. Teiseks, luude rohkuse tottu
pole sarjes6omine just eriline kuli-
naarne nauding. Kannatlikumad
toiduvalmistajad proovivad suure-
matelt isenditelt enne praadimist
toekamad luud eemaldada.

Lahja ja luine suutdis

Suuremaid sérgi saab edukalt klas-
sikalises lahenduses puiste (jahu,
riivsai) ja munaga praadida. Praa-
dimise eriversioonina harrastatak-
se monel pool véikeste sdrgede hés-
ti krobedaks kiipsetamist.

Nagu koigi rohkeluiste kalade
puhul, saab ka sérgi pikalt tundide
kaupa ahjus hautada, nii et luud 16-
puks pehmenevad. Kindlalt taga-
takse luude pehmenemine ka ko-
duste sérjekonservide valmistami-
sel, kusjuures suuparase meki saa-
miseks lisatakse neile maitseaineid,
toidudli ja tomatipastat.

Veel iiks voimalus tiilikatest pi-
siluudest vabaneda on valmistada
puhastatud sargedest hoolikalt pee-

nestatud hakkmass ja sellest hiljem
koos lisanditega kotlette teha.

Napilt kaloreid ja toitaineid

Juhul kui kalad stitia koos luudega,
saame teatud koguses ka kaltsiumi-
ja fosforiiihendeid. Uhelt poolt pii-
rab sargede toiduks kasutamist nen-
de luisus, teisalt aga vihene rasvasi-
saldus, mis jaab tavaliselt vahemik-
ku 2-5%. Véherasvase kalana ei sobi
sérg naiteks suitsutamiseks.

Stsivesikuid on sédrgedes kasi-
nalt, need on esindatud peamiselt
gliikogeenina, mis koondub maksa
jalihastesse. Et sirgede maksa meil
ei s06da ja lihastes leiduv véahene
glitkogeenivaru kipub kaladel sur-
majargselt kiiresti lagunema, pole-
gi kala enda siisivesikutel s60mise
seisukohast erilist tdhtsust.

Hulga rohkem on sédrgedes val-
ke, nende sisaldus jaab 18-20%
piiresse. Valkude ja rasvade poh-
jal kujunebki sérjeliha energeetili-
ne vaartus, mis toorversioonis jadb
suhteliselt tagasihoidlikuks, koi-
gest 90-120 kilokalorit sajagram-
mise kalaportsu kohta. Lisandite
kasutamine (riivsai, muna, praadi-
misoli jms) tostab 16pptoote kalori-
nditu iisna oluliselt mééral.

URMAS KOKASSAAR
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Sarjepiilik ajab koik joeddrsed mehed kodunt vilja.




