saab kirsse jagada varasteks, kesk-
misteks ja hilisteks. Kirsisdbral on
sellest vaid rodmu, sest nii ju pi-
keneb viarskete viljade nautimise
aeg.

Kirsse saabki korjata tarbimis-
kiipselt, pooltoorelt kogutud viljad
ei jarelvalmi.

Kirsisoojatele héasti tuntud vilja-
de jaotus tuleneb ka nende suuru-
sest. Viimase alusel tehakse vahet
vaikestel, keskmistel ja suurtel kirs-
sidel, kusjuures esimeste ja viimas-
te vahe voib olla lausa kordades.

Tunnustatud mahlamarjad

Koik kirsid kuuluvad luuviljalis-
te seltskonda. Kirsside s6omisel ja
hoidistamisel kasutatakse viljali-
ha, luustunud seemned tavaliselt
eemaldatakse. Koiki kirsse iseloo-
mustab suhteliselt rohke veesisal-
dus, mis jaadb 84-88% piiridesse.
Jéarelikult saab kirsse edukalt ka-
sutada mahlamarjadena ja piisa-
vas koguses so6duna isegi kaudse
janukustutina.

Rikkalikult leidub kirsside vilja-
liha vedelikus lahustunud makro-
ja mikrotoitaineid. Esimestest vaa-
rivad mainimist eeskatt suhkrud ja
happed, teistest aga paljud mine-
raalithendid (kaaliumi-, fosfori- ja
magneesiumiiihendid), vesilahus-
tuvad vitamiinid (B-riithma mitmed
esindajad ja vitamiin C) ning mik-

roelemendid boor, mangaan, raud,
tsink jne. Valke ja rasvu on valmi-
nud kirssides moodukalt, kusjuu-
res suurem osa rasvadest on koon-
dunud luustunud seemnete sisus-
se, mida niikuinii ei s66da.
Biokeemilise koostise plusspoo-
lele saab kanda ka kirssides leidu-
va inositooli ja ellaaghappe. Esime-
ne neist kuulub B-riihma vitamiini-
de perre, teine aga aitab rakkudel
ennetada soovimatuid muutusi pa-
rilikkusaine tasandil. Kirssides lei-
dub ka ithendeid, mis aitavad orga-
nismist eemaldada liigset kusiha-
pet, mis piisiva liia korral soolade-
na ladestudes kahjustab liigeseid.
Koiki kirsse tihendab ka suhteliselt
véhene pektiinide sisaldus. Jarelikult
tuleb tihke kirsimoosi saamiseks lisa-
da tarretavaid iihendeid v&i kasuta-
da spetsiaalset pektiiniga rikastatud
moosisuhkrut v6i moosipaksendajat.
Pektiini nappus ei tdhenda aga {ileil-
dist kiudainete vihesust, sest tsellu-
loosi kirssides ikkagi leidub.
Vaatamata hapu- ja maguskirs-
side koostise erinevusele, on nende
viljade puhul tegu lahja suutéiega:
sajagrammine ports kirsse vaartus-
tub 50-60 kilokalori energiaga.

Kirsid toitudes ja jookides

Suur osa kirsse siitiakse lihtsalt
varskelt voi kasutakse kookide, jaa-
tiste, tortide, pirukate, pudingite,
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puuviljasalatite, suppide jms val-
mistamisel kas koostisosa voi kau-
nistusena. Hapukirsse saab lisandi-
na kasutada ka liharoogade puhul.

Palju tarbitakse kirsse ka ma-
gustoitude ja kokteilide kaunista-
miseks.

Tosi, sellisel juhul kasutatak-
se sageli vagagi iillatavaid varvus-
kombinatsioone, mille saamiseks
kirssidel esmalt lagundatakse loo-
duslik varv ja seejarel toodeldakse
neid soovitud tooni andvate toidu-
varvidega. Tihti on ka kuivatatud
kirsside jumekust toiduvérvidega
voimendatud.

Et meil on kirsid hooajaline
kaup, siis proovitakse neid ka mit-
mel viisil talletada. Voimalusi sel-
leks on mitmeid: keedised, moo-
sid, kompotid, samuti suhkrusta-
mine, marineerimine, kiilmutami-
ne voi kuivatamine.

Kirsipuu ande hindavad vaari-
liselt ka jookide valmistajad. Nen-
dest viljadest saab teha mabhla ja
siirupit voi alkohoolseid jooke, ala-
tes veinist ning 16petades maailma-
kuulsate bréndide ja likooridega.

Lisaks viljadele hinnatakse hoi-
distamisel tihti ka aromaatseid kir-
silehti, mida lisatakse kas koogivil-
jade hapendamisel voi kirsimeki
saavutamiseks siirupi-, mahla- ja
marinaaditeole.

URMAS KOKASSAAR

Kirsid annavad toitudele erilise maitse.



