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Ilupoosa vili
siinnib ka potti

panna

Kulds6stra marjad vahetavad kupsedes mitu korda
varvi, olles igas toonis sbodavad, kuid erinevate

omadustega.

uigi on stidasuvi, meenub kuld-
K‘sv?strale moeldes esmalt kevad.
eenub rahulik jalutuskaik par-
giteel. Akki on taimedest {ilelennanud
kevadtuul téis varske mee 16hna. Otse-
kohe asume pohjustajat otsima. Juba
peatubki pilk kuldsete ditega iilepuista-
tud pddsakesel. Lehed sarnanevad pisut
sostralehtedega, aga kuldkollaselt séra-
vad 6ied muudavad ta marjaaias kasva-
vatest pdosastest kaunimaks.

Sostarde perekonda kuulub enam kui
100 liiki. Eestis kasvab neist peamiselt
viis: must-, harilik ehk punane, karvane,
mage ja kuldsostar (Ribes aureum).

Kuldséstra puhul on tegu 2, harva
kuni 3 meetri kérguse héredavditu poo-
saga. Kolmehdlmalised lehed kasva-
vad kuni 5 cm pikkuseks, on kevadel
ja suvel pealt helerohelised ning ker-
gelt laikivad.

PALjU VAARTUSLIKKU

Stiigisel on kuldsostar iiks esimesi vér-
vimuutjaid pdosaste seas, leegitsedes
punaselt, kollaselt v6i ruugelt. Marja-
kobarad on saanud selleks ajaks taga-
sihoidliku musta vérvuse.

Kuldsostar, hinnatud toidu- ja ilutaim,
iillatab oma darmise vahendudlikkuse-
ga kasvutingimuste suhtes.

Kuldsostra marjad sisaldavad suhk-
rut ja ohtralt C-vitamiini. Karotiinirik-
kuse poolest (muundub organismis A-
vitamiiniks) on nad sdstarde seas esi-
kohal, jadgvad maha iiksnes pihlakast ja
astelpajust ning on vordvaarsed kibu-
vitsamarjadega.

Imestama paneb kuldsostra marja-
desse koondunud vaéartuslike omaduste
kogum: vdga hea maitse ja aroom, suu-
repdrane tarretumine ning séilivus, ar-
vestatav toitevaartus, meeldiva punase
vérvaine rohkus.

TOIDUKS TERVE SUVE

Kasvuajal pole marjad kitsid varvi vaheta-
ma: kdigepealt on nad rohelised, siis kol-
lakad, oranzid, punased, punakaspruu-
nid ning viimaks mustad (on ka kollaste
ja punakate marjadega sorte). Igas vér-
vitoonis on kuldsdstra marjad erinevate
omadustega ja sobivad toiduks. See annab
voimaluse kasutada neid suvi labi. Mar-
jad sobivad toitude varvimiseks, maitses-
tamiseks ning ka kaunistamiseks.
Taissuuruse saavutanud rohelised
marjad on maitselt ligildhedased samas

REPRO

Kevadel pakub kuldsdstar diteilu.

arenguastmes tikritega. Neist valmista-
tud kompott, keedis, toormahl jne séi-
livad lihéasti.

Heledad kollakad l&bipaistvad marjad
annavad meemaitselise kollase varvuse-
ga hoidise. Jaab mulje, nagu oleks see
valmistatud mee, mitte suhkruga. Eriti
ilus on tarretis. Ohukeste hsti lagune-
vate marjade tottu on keedis piireesar-
nane ning valmib méne minutiga.

Punastest kdvadest marjadest saab
veinpunase keedise. Imestamisvaérne
on nende sOstarde tarretumisvoime, mis
iiletab kaugelt teisi marjaaia taimi.

Poolvalmina on dsostra marjad punased.



