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Punasest sõstrast tehakse 
meil eelistatult mahla ja 
veini, mõnevõrra vähem 
teisi hoidiseid ning hoopis 
väike osa marjadest 
süüakse värskelt.

Punane sõstar pärineb nüüdisaegse 
Lääne- ja Kesk-Euroopa aladelt, kus 
siiani võib looduses leida ka metsi-
kult kasvavaid põõsaid. Loo nimi-
tegelase teadusnimetus Ribes rub-
rum on täiel määral kooskõlas nii 
viljade maitse kui välimusega, sest 
ribes viitab hapukale maitsele ja ru-
ber punasele värvusele.

Euroopas alustati punaste sõs-
tarde teadlikku kasvatamist alles 
keskajal ning lihtsadki hooldus-
võtted mitmekordistasid metsikute 
põõsaste saaki. Umbes samal ajal 
sai hoo sisse ka sordiaretus. Punase 
sõstra kultuurvormid jõudsid Eesti-
maale eeskätt sakslaste vahendusel 
läbi mõisaaedade.

Kuna Saksamaal küpsesid pu-
nased sõstrad varem, nii jaanipäe-
va paiku, võeti Eestiski kasutusele 
kas nende saksalik nimeversioon 
Johannisbeere või selle muganda-
tud variant jaanimari. Saartel kut-
suti punaseid sõstraid vanasti ni-
metustega antsper või ansper. Lõu-
na-Eestis on loo peategelast samu-
ti omalaadsete nimedega ristitud, 
seal läksid käibele sõnad hõrak ja 
sellest tulenev harakamari. Sajand 
tagasi lisandus veel hellitav sõna-
paar “põhjamaade viinamari”. 

Ammune põõsas taluaedades
Vaatamata juba ammusele pääsule 
taluaedadesse, ei pälvinud puna-
sed sõstrad marjakultuurina siis-
ki algul erilist tähelepanu, ja seda 
nii hoolduse kui kasvurammu li-
samise seisukohast. XIX sajandi al-
gupoolest pärineb ka kirjalik üles-
tähendus, et kohalike elanike val-
dustes kasvavad sõstrad on üldiselt 
väga väikesed ja hapud ning anna-
vad harva rikkalikku saaki. Eeltoo-
dud puudustele on leitud ka põh-

jendusi: põõsaste kasvumaad ei ha-
rita ega väetata korralikult ja neid 
istutatakse alati vana juurega rin-
gi või lastakse pikka aega ühel ko-
hal kasvada. 

XIX sajandi algusest hakkas Ees-
tis laiemalt levima ka komme kee-
ta punastest sõstardest klaarmoosi. 
Huvitav on seegi fakt, et paari sa-
jandi eest olid ka kurkide sissete-
gemisel eelistatud rohkem punase 
kui musta sõstra lehed. Tolleaegne 
põhjus kõlab tänapäevases mõistes 
üsna kummastavalt – nimelt olla 
musta sõstra lehed ebameeldivalt 
vänge lõhnaga. 

Saaki nii vanadest kui uutest 
põõsastest
Punane sõstar võib ühel kasvuko-
hal piisavalt kaua vastu pidada, 
seepärast võib põõsaid leida nii en-
disaegsetest vanadest taluaeda-
dest kui ka mahajäetud taluaseme-
telt. Aianduskooperatiivide rajami-
sel soovitati rajatavasse aeda alati 
teatud kogus marjapõõsaid istuta-
da ning nende seas olid siis loomu-
likult ka punase sõstra põõsad.

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

Ehkki marjad pole eriti suured, 
keskmine mass jääb 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 
säilivuse. 

Läbi aegade on meil punaseid 
sõstraid rohkem hinnatud hoidiste 
valmistamisel kui värskelt sööda-
vate marjadena. Eks põhjuseid ole 
mitmeid, kuid eeskätt marjade tun-
tavalt hapu maitse, mistõttu puna-
sed sõstrad jäävad mekilt alla pal-
judele teistele koduaias või metsas 
kasvavatele marjadele.

Punaste sõstarde maitse kuju-
neb kahe peamise tegija, orgaani-
liste hapete ja suhkrute koosmõ-

jul. Ja olulisem sõna on siin just or-
gaanilistel hapetel. Eestis kasvava-
te punase sõstra sortide hapetesi-
saldus jääb vahemikku 2,2–3,6%, 
kusjuures hapetest leidub punas-
tes iludustes kõige rohkem sidrun-
hapet, vähemas hulgas kohtab õun- 
ja viinhapet.

Suhkruid on punastes sõstardes 
koguseliselt rohkem, meie tingi-
mustes kasvanud marjades on nen-
de hulk vahemikus 5–8%. Ja ehkki 
suhkrurindel on ülekaalus just ma-
gususega hiilgavad tegijad – glü-
koos ja fruktoos –, jääb sellest ikka-
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