Sostrafooris
poleb punane

Punasest sostrast tehakse
meil eelistatult mahla ja
veini, monevorra vahem
teisi hoidiseid ning hoopis
vdike osa marjadest
siitiakse varskelt.

Punane sostar parineb niilidisaegse
Laane- ja Kesk-Euroopa aladelt, kus
siiani voib looduses leida ka metsi-
kult kasvavaid podsaid. Loo nimi-
tegelase teadusnimetus Ribes rub-
rum on taiel mééaral kooskoélas nii
viljade maitse kui vdlimusega, sest
ribes viitab hapukale maitsele ja ru-
ber punasele vérvusele.

Euroopas alustati punaste sos-
tarde teadlikku kasvatamist alles
keskajal ning lihtsadki hooldus-
votted mitmekordistasid metsikute
poOdsaste saaki. Umbes samal ajal
sai hoo sisse ka sordiaretus. Punase
sostra kultuurvormid joudsid Eesti-
maale eeskétt sakslaste vahendusel
1abi moisaaedade.

Kuna Saksamaal kiipsesid pu-
nased sostrad varem, nii jaanipde-
va paiku, voeti Eestiski kasutusele
kas nende saksalik nimeversioon
Johannisbeere voi selle muganda-
tud variant jaanimari. Saartel kut-
suti punaseid sostraid vanasti ni-
metustega antsper voi ansper. Lou-
na-Eestis on loo peategelast samu-
ti omalaadsete nimedega ristitud,
seal ldksid kiibele sonad horak ja
sellest tulenev harakamari. Sajand
tagasi lisandus veel hellitav sona-
paar “pohjamaade viinamari”.

Ammune podsas taluaedades

Vaatamata juba ammusele paasule
taluaedadesse, ei palvinud puna-
sed sostrad marjakultuurina siis-
ki algul erilist tdhelepanu, ja seda
nii hoolduse kui kasvurammu li-
samise seisukohast. XIX sajandi al-
gupoolest parineb ka kirjalik iiles-
tdhendus, et kohalike elanike val-
dustes kasvavad sostrad on tildiselt
vaga vaikesed ja hapud ning anna-
vad harva rikkalikku saaki. Eeltoo-
dud puudustele on leitud ka poh-

jendusi: podsaste kasvumaad ei ha-
rita ega vietata korralikult ja neid
istutatakse alati vana juurega rin-
gi voi lastakse pikka aega iihel ko-
hal kasvada.

XIX sajandi algusest hakkas Ees-
tis laiemalt levima ka komme kee-
ta punastest sostardest klaarmoosi.
Huvitav on seegi fakt, et paari sa-
jandi eest olid ka kurkide sissete-
gemisel eelistatud rohkem punase
kui musta sostra lehed. Tolleaegne
pohjus kdlab tdnapievases moistes
iisna kummastavalt — nimelt olla
musta sostra lehed ebameeldivalt
véange l6hnaga.

Saaki nii vanadest kui uutest
poosastest

Punane sostar voib tihel kasvuko-
hal piisavalt kaua vastu pidada,
seeparast voib poosaid leida nii en-
disaegsetest vanadest taluaeda-
dest kui ka mahajéetud taluaseme-
telt. Aianduskooperatiivide rajami-
sel soovitati rajatavasse aeda alati
teatud kogus marjapdosaid istuta-
da ning nende seas olid siis loomu-
likult ka punase sostra pdosad.

Sellel marjakultuuril on meie
tingimustes mitmeid plusse: hea
talvekindlus, suhteline leplikkus
mullastiku ja kasvukoha suhtes,
arvestatav saagikus, marjade iisna
pikk korjeaeg ning kiipsena vihene
varisemisrisk.

Ehkki marjad pole eriti suured,
keskmine mass jdib 0,5-0,6 g piiri-
desse, on neid okstel kobarates pal-
ju ja neid on lihtne korjata. Pluss-
poolele saab kanda ka marjade hea
séilivuse.

Labi aegade on meil punaseid
sostraid rohkem hinnatud hoidiste
valmistamisel kui varskelt so6da-
vate marjadena. Eks pohjuseid ole
mitmeid, kuid eeskatt marjade tun-
tavalt hapu maitse, mist6ttu puna-
sed sostrad jadvad mekilt alla pal-
judele teistele koduaias voi metsas
kasvavatele marjadele.

Punaste sostarde maitse kuju-
neb kahe peamise tegija, orgaani-
liste hapete ja suhkrute koosmo-

jul. Ja olulisem s6na on siin just or-
gaanilistel hapetel. Eestis kasvava-
te punase sostra sortide hapetesi-
saldus jaab vahemikku 2,2-3,6%,
kusjuures hapetest leidub punas-
tes iludustes kdige rohkem sidrun-
hapet, vidhemas hulgas kohtab 6un-
ja viinhapet.

Suhkruid on punastes sostardes
koguseliselt rohkem, meie tingi-
mustes kasvanud marjades on nen-
de hulk vahemikus 5-8%. Ja ehkki
suhkrurindel on iilekaalus just ma-
gususega hiilgavad tegijad — glii-
koos ja fruktoos —, jaéb sellest ikka-



