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Mesinduses toodetavaks peamiseks produktiks on. iiies vaartusest toiduainena on palju
kirjutatud ja raagitud. Hoopis vahem on aga juiloud sellest- kuidas saada kvaliteetset
mett? Toodetud mee kvaliteet sdltub peamiselt ksirntegurist:

- meetaimedest, millelt nektar on kogutud;
- mesilasperest ja selle bioloogilistest omadustest j
- mee votmisest ning selle kaitlemisest.

Eestis kasvab ule 450 taimeliigi, mille died eréd nektarit ja annavad dietolmu. Nende
hulgas on liike, mille nektar sisaldab hulgalis@limorganismi poolt kergestiomastatavaid
suhkruid, nagu seda on gliikoos ja fruktoos (paahges mesikas,valge ristik jt.), kuid on ka
meetaimi, mille nektaris on Ulekaalus sahharoob(kastan). Peale suhkrusisalduse mdjutab
kogutava nektari kvaliteeti ka selle veesisaldusir&ma veesisaldusega nektarit on mesilased
sunnitud pikema aja valtel imber to6tama, millegkai lisatakse toodeldavale nektarile
fermente, mis omakorda soodustavad suhkrute htigsollldppkokkuvottes saame kdige
vaartuslikuma mee nektarist, mis sisaldab 75-8@% ®ellist nektarit eritabki enamus meil
kasvavatest meetaimedest. Ka puuduvad praktilSeftis mirgise nektariga taimed, kui
mitte arvestada varakevadel hajusalt Gitsevatnnésija mdnedes piirkondades juunis
Oitsevat sookailu.

Seega vlimaldab Eestimaa meetaimestik saada k@gekdilist mett, mis on
konkurentsivdimeline ka valisturul. Seda kinnitdakt, et dldiselt hinnatakse maailmaturul
pbhjapoolsematest piirkondadest parit mett kdérgemali Idunapoolse paritoluga mett.
Taimedest soltub suurel mééral mee maitse, vavuonpsistents. Nii annavad pajud ilusa
helekollase mee, mis kristalliseerub peale valjatamist 2-3 nadala jooksul, moodustades
kreemika varvusega peeneteralise massi. Vaarikaomeseevastu varskelt hele, labipaistev,
ndrgalt I6hnav,kristalliseerunult aga kreemikasealgeeneteraline ja poolpehme mass.Valge
ristiku mesi on hele, peaaegu varvusetu, aromaafivellemisi sitke, veniv, kristalliseerub
suhteliselt kiiresti ja moodustab peeneteralidéva valge massi. Pihlakamesi aga on hele,
punaka varjundiga, omaparase I6hnaga , kristatlikediiresti ja moodustab helekollase
jdmedateralise massi.Jamedateralise massi anngbhtamesi, mitmesugustelt ristbielistelt
(rdigas, kapsas, rups, raps jne.) kogutud mesi amus Kkiiresti kristalliseeruv ja
jamedateraline. Aeglaselt kristalliseerub kanartvikgi (umbes 1-2 kuu jooksul). Uldse ei
kristalliseeru puhas paakspuumesi ja ploomipuudeiihg okaspuudelt kogutud
lehemesi.Viimatinimetatud mett esineb meil hafvh989. a. Oli seda kohati rikkalikult), ja
seetOttu peaks meie tingimustes kogutud mesi éiirea kiiresti kristalliseeruma ja
kristalliseerunult olema enamikel juhtudel peeradige.

Paraku ei olene mee kvaliteet ainult taimeliigmsillelt nektar on kogutud. Mee valmimine
on keeruline protsess ja sOltub suurel méaral amsdite bioloogilisest seisundist (pere
tugevus, mesilaste vanuseline koosseis jne.) Ub&Kisemaks eelduseks kvaliteetse mee
saaamiseks on pere tugevus. On Uldiselt teadajrgad pered koguvad vahem mett, kuid
Usna véhesed teavad, et ndrkadelt peredelt saaésd an ka halvema kvaliteediga. Nii
sisaldab ndrkadelt peredelt saadud mesi 3-5% rohledt 15-20% vahem invertsuhkruid, 9-
15 % rohkem sahharoosi ja selle diastaasiarv ginpbole vorra madalam, kui tugevatest
peredest saadud meel.

Uldiselt loetakse valisturul mett, mille disasti@av on alla kimne, kdlbmatuks,
diastaasiarvuga 10-17,9 aga halvakvaliteediliseks.



Eestis on lubatud mee veesisalduse piirmaar@¥s Tegelikult on see kriitiline piir, sest
mesi vOib imada sailitamisel Umbritsevast 6hustkuist ja minna kaarima. See oht on taiesti
reaalne sellisel juhul, kui mesi on saadud ndrkapgeredest, sest vimane sisaldab tihti 22-
25% vett, samal ajal, kui tugevatest peredest shatke veesisaldus on 17-19%. Valisturul
on mee veesisaldus Uheks tdhtsamaks mee kvaliégdiaks ja esimesse sorti kuuluvaks
loetakse mesi, mis sisaldab mitte tle 18% vett.Keoh kui 20% niiskusesisaldusega mett
aga loetakse juba sordituks ja paremal juhul sadh sealiseerida toédstusmeena.

Oluliselt v6ib mojutada mee kvaliteeti ka sellg@itlemine.(Mee votmiseks dige aja valik,
selle vurritamine ja sailitamine). Peab meelesmpiadeda , et kvaliteetse, (kiipse) mee saame
siis, kui  2/3 meekarjest on kaanetatud. Kaanetnmaesi on Uuldreeglina suurema
veesisaldusega ja vOib parast vurritamist kaarinmnan Ka vajab mesi aega, et labi teha kdik
vajalikud biokeemilised protsessid, mis toimuvadgkdkiiremini tarus, kus selleks on koik
vajalikud tingimused.

Mee vurritamisel, jareltétlemisel ja sailitamisasutatavad vahendid peavad kdik olema
korralikult pestud ja kuivatatud. Vurridel ja sabndudel ei tohi olla rooste, ega muid plekke..
Mee sailitamiseks ei ole lubatud kasutada raudstmimiumist vasest vdi monest teisest
kergesti korrodeeruvast ainest nodusid. Kbige packmdud mee sdilitamiseks on klaasist,
roostevabast terasest vOi toiduplastmassist vatodt ndud.  Alumiiniumndusid voib
kasutada vaid juhul, kui need on seestpoolt vatated toidukilega.

Tarudest valjavbetud meeraamid tuleb kdigepeatesrida. Eraldi tuleb vurritada tumedad
karjed, sest nendest saadav mesi on tavaliselse®ll Iabipaistvusega, mdnevdrra tumedam
ja sellel vdib olla ka mingi kdrvalmaitse.llusa@blpaistva ja sadeleva lauamee aga saame
ainult puhastest , heledatest kdrgedest. Kargedeesimine enne vurritamist on oluline ka
sellepérast, et heledad ja uued karjed ei kannatéi (oridiaalvurride kasutamisel)
vurritamise algul suurt Kiirust ja vbivad puruned@iksema mesila puhul oleks otstarbekas
mee vOtmine ja vurritamine korraldada selliselty@favdetud mesi vurritataks samal paeval.
Mahajahtunud mesi tuleb kargedest halvasti vaagéde purunemisoht on suurem ja neisse
jaédb rohkem mett. Kui mesi on maha jahtunud, ti@tgi hoida enne vurritamist 24 tundi
soojas (35-38*) ruumis.

Valjavurritatud mesi tuleb filtreerida Iabi meetdi et eemaldada suuremad vahatikikesed
ja muud lisandid. Meil saadaolevad meesdelad utorasd kiiresti, ega lase enam mett |abi.
To0 holbustamiseks ja sbela puhastamise kergendisnialeks sGel asetada ndule selliselt,
et 2/3 sellest oleks mee sees (ujuv meesodel)is8elpisivad vahaosakesed mee pinnal, ega
ummista soela. Séela ummistumisel tuleb kbigeps@dialt eemaldada sinna kogunenud
vahaosakesed ja sOel seejarel pesta kilma veegaerSate meekoguste vurritamisel on aga
otstarbekas kasutada juba mitmest sektsioonistnevas kastsdela. KastsGel tagab Uhe
kédiguga mee puhastamise nii kergematest vahaosakektii ka raskematest- juba tekkinud
kristallialgmetest.

Véljavurritatud mesi paigutatakse selitusndudess Selleks sobivad spetsiaalsed
roostevabast terasest valmistatud meendud- matagtigab0 liitrit. Nende puudumisel voib
kasutada ka laia kaelaga 40-50 liitriseid piimambu&una enamus sellistest ndudest on
valmistatud alumiiniumsulamist, tuleb need enn@deydada seestpoolt toidukilega. Téais ndu
asetatakse sooja (35-37*) ruumi, vOi sooja veelldetud vanni ja jaetakse sinna 2-3
paevaks. Selle aja jooksul kerkivad vaiksemad eshlessesd mee pinnale, kust neid saab
kergesti eemaldada. Eemaldamist hdlbustab tdekikvéljaldigatud ndu kaelaga tapselt
Uhesuurune ketas. Selline ketas asetatakse mealgija surutakse kergelt vastu seda. Kui
ketta alt on eemaldatud kogu 6hk, tdmmatakse pealt &ra ja koos sellega ka sinna
kulgekleepunud vahaosakesed. Vahaosakesi voib |é&daaka lusikaga koorimise teel.

Peale pinnalekerkinud vahatikikeste eemaldamisb tmett segada. Seda vdib teha kasitsi
(2-3 korda 0O0paevas) voi elektrimootoriga varustatneesegaja abil, mida saab kinnitada
mee selitusndu serva kilge. Meesegaja optimaajsik®te arvuks on 20-25 poddret minutis.



Suurema poorete arvu juures hakkab mesi koos sgpgdjeaasa jooksma™. Vajadusel
tOstetakse mee segajat Uhest selitusndust testepisab, kui segada mett 66paevas 20-30
minutit. Lahtises ndus ja soojas ruumis segamsesi “kipseb”, sellest eemaldub liigne
vesi (norkadest peredest ja alla ¥2 kaanetatudelast), fermentide toimel toimub mingil
maaral ka veel suhkrute hudroluds, ja mis kaubsiiidist seisukohast kdige olulisem-
paraneb mee edaspidine véljandgemine.

Kui villitakse purkidesse varsket, mittesegatmeétt, siis tekivad purgi seintele hiljem
valged mitmesuguse kujuga triilbud, mida nimetagdalks “h&rmatiseks”. Kuigi “h&rmatis”
kujutab endast mee Uldisest massist eraldunutlkogki, vbib see tarbijas tekitada
monesuguseid kahtlusi mee kvaliteedi osas.

Korralikult segatud ja selitatud mesi annab kilseerumisel Uhtlase, peeneteralise,
poolpehme massi, mida saab kasutada ka ilma eelsgadamiseta. Eespool on margitud, et
ristdielistelt kogutud mesi on jamedateraline, anigaAmedate suhkrukristalle meenutavate
kristallide tottu peetakse ka suhkrumeeks. Valgiku mesi aga muutub kristalliseerumisel
tihedaks, peeneteraliseks valgeks massiks, middnen eelneva soojendamiseta véimatu
tarvitada. Selitamise ajal segatud valge ristiksinoe aga poolkdva ja seega ka ilma eelneva
soojendamiseta kasutatav.

Siinkohal peab markima, et igasugune mee sula@mdi soojendamine, eriti, kui seda
tehakse oskamatult, alandab tunduvalt mee kvalitéeti mett on Oigesti sulatatud voi
soojendatud, kristalliseerub see méne aja parastulkui aga seda on tehtud “kiirmeetodil”
s.t. liiga kdrge temperatuuri juures, siis mesimere kristalliseeru ja on oma bioloogilistest ja
raviomadustest palju kaotanud. Targasti toimib ssga, kes nduab turult voi kauplusest
kristalliseerunud , peeneteralist poolpehmet niatstalliseerunud mee kvaliteeti on hdlpsam
hinnata ka organoleptiliselt. Puhas naturaalne égmnnab Uhtlase massi. Vedel meekiht
kristalliseerunud mee peal annab tunnistust mifiskgt (liga vara véljavoetud) meest.
Samuti ei ole kvaliteetse mee tunnused kristahiseud mee erivarvilised kihid, vedel mesi
kristallide vahel jne. Ulessulatatud mees aga jdak@ik need puudused ostja silmale
varjatuks.

Selitatud ja segatud mesi villitakse vaikepakssel voi klaaspurkidesse. Kdige paremini
sobivad valgest klaasist purgid (igal juhul tuletistada mee pakkimiseks labipaisvat taarat),
sest toonitud ja muud varvi klaas vOib rikkuda awaljandgemist. Naiteks tundub ilus
helekollane mesi rohelisest (rohekast ) klaasiggipumaardunud hallina, ega kutsu ostma.

Kui mdnikord tekib vajadus ka kristalliseerumateee jarele (lauamesi), siis tuleb mesi iles
soojendada, mitte sulatada.. Mett tuleb soojend&dgaselt temperatuuril 38-40*. KGrgem
temperatuur, eriti pikaaegne mee hoidmine tentperih Gle +42* alandab tunduvalt mee
kvaliteeti. Kui mesi on soojendamisel muutunud jpibdelaks massiks , tuleb seda segada, et
kristallid kiiremini laguneksid. Segama peab Ulegsodatud mett senikaua , kuni silmaga
nahtavad kristallid on kadunud ja mesi muutunudiai$eks massiks.

Ainuke meeliik, mida tuleb enne tarvitamist kuuada , on sookailult kogutud mesi. Seda
tuleb kuumutada 70*-ni ja hoida selle juures umtesl aega. Selle aja jooksul lenduvad
mees eeterlikud ©6lid, mis muidu vdivad poOhjustagseavalu (peavalu voib tekkida ka
pikemaaegsel viibimisel rabas sookailu Gitsemiad,djveldust ja lastel isegi oksendamist.

Peale mee toodetakse ka Gietolmu, suira, mesilasatepiima ja vaha ning propolist. Kaigi
nende mesindussaaduste korge kvaliteedi tagamiggdab mesinik jalgima haid
tootmistavasid ja uldhiigieeni ndudeid, samuti otstkaid tehnoloogilisi vétteid. Oietolmu
kvaliteedi tagamiseks tuleb see koguda iga paengekohe kuivatada spetsiaalses kuivatis
ndutava kuivusastmeni ning sailitada tihedasti tadlekotis. Ka suira sdilitamisel tuleks
tagada pimedas hoiukohas soovitavalt madal tempetatiesilasema toitepiima sailitatakse
kas slgavkilmutatult, sublimeeritult vo6i lihematgaeka segatuna mee hulka. Vaid
kvaliteetselt kogutud, t6ddeldud ja sailitatud mdsissaadused on tervisele kasulikud ja
samas ohutud.



