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Kirsipuude oksi katnud 
valge õitemeri on juba 
unustusse vajunud ning 
nüüd pöördub nii suleliste  
kui ka puude omanike 
tähelepanu päev-päevalt 
jumekust koguvatele 
viljadele.

Kirsipuud on austatud paljudes kul-
tuurides. Aasias sümboliseerivad õi-
depuhkenud kirsiõied üldist looduse 
taasärkamist pärast talvist puhkepe-
rioodi ning viitavad samas ka kiirele 
kaduvikule, sest valged õielehed kao-
vad puudelt kähku. Valevate kaunite 
õite rohkus tähendab sealmail noo-
rust, puhtust ja naiselikkust. Küpse-
te viljade veripunane mahl on samuti 
aastatuhandete jooksul leidnud mõ-
testatuse – seda tõlgendatakse mõ-
nedes Aasia kultuurides hoopiski 
eneseohverdusena.

Muudes piirkondades on viljade 
punast mahla kasutatud maagilis-
tes armuloitsudes. Kristluski pole 
jätnud kirssi tähelepanuta, kir-

sid on paradiisiaias rõõmu tähen-
davad viljad. Muudest uskumus-
test on Euroopas mitmes riigis le-
vinud arvamus, et elamu juurde is-
tutatud kirsipuu toob õnne, ja eri-
ti kehtib see nende suhtes, kes esi-
mest korda kohtuvad kirsi all. Pal-
judes maades on levinud tava, et 
kirsioksi põimitakse pruudikimpu-
desse, sest kirsid on seotud nii neit-
silikkuse kui ka viljakusega.

Eesti rahvapärimuses pole kirs-
side teema erilist kajastamist leid-
nud, ka kirsipuu rahvalikke nime-
tusi on meil suhteliselt vähe. Pea-
miselt on need tulnud laenudena 
teistest keeltest, nt visnapuu, mo-
relipuu ja käsperipuu või siis puu 
kõige olulisemast osast lähtuvalt 
näiteks maripuu, marjapuu. 

Palju sorte ja 
kasutusvõimalusi
Kõige lihtsam on kirsse jagada kah-
te rühma tulenevalt maitsest ning 
selle alusel eristatakse magus- ja 
hapukirsse. Kui viljade koostist võr-
relda, torkab silma, et suhkrute si-

salduses on maguskirssidel ooda-
tust palju väiksem edumaa. Suhk-
rutest sisaldavad kirsid rohkemal 
määral fruktoosi ja glükoosi, vä-
hem sahharoosi.

Hoopis tähtsam maitse kujune-
mise seisukohalt on hapukirsside 
suurem orgaaniliste hapete sisal-
dus, mis annabki neile ka täisküp-
suse korral iseloomuliku meki. Kirs-
sides leidub terve bukett orgaanilisi 
happeid – õun-, sidrun-, merevaik-, 
oblik-, salitsüül-, askorbiinhape jne. 
Teine kirsside jaotus lähtub viljade 
värvusest. Siin saab eristada hele-
da- ja tumedaviljalisi sorte.

Kirsside viljaliha ja mahla vär-
vuse eest vastutavad antotsüaanid, 
mis inimorganismile vägagi kasu-
likud on. Samas, mida tumedama 
mahlaga kirsid, seda püsivamaid 
plekke nad suudavad jätta nii kor-
jaja kätele kui ka riietele. Eriti palju 
moodustub plekke koduses kirsiki-
vide eemaldamise protsessis. 

Veel üks kirsside jaotusviis on 
seotud nende valmimisajaga. Ül-
diselt valmivad magusad kirsid kii-
remini, kuid küpsemisest lähtuvalt 

Südasuvi on kirsside aeg
Kirsid sisaldavad suures koguses orgaanilisi happeid.


