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Meesegude tegemisele hakkasime motlema kohe kui mesindusega alustasime.
Meie arvates on turustamine (ks rohkem investeeringuid ndudvamaid ja
keerukamaid protsesse mesinduses. Jah, kui tegu on vaikemesindusega, siis
vilakse mesi otse kodust @ra aga need, kel mesindus peamine sissetuleku allikas,
peavad leidma nutikaid lahendusi ja meie leidsime selle mett vaarindades ehk
meele lisavaartuse andmises.

Esimesed katsetused olid mitte kdige edukamad. Kreemja mee tegemisel
kdrsatasime dige mitu trelli ara. Nimelt tuleb mesi kdige pealt saada kreemjaks.
Eestis aga tol ajal kreemjat mett veel keegi ei teinud ja seeparast tuli meil endil
"jalgratast leiutada”. Lopuks see siiski 6nnestus tanu suurtele taignasegajatele.
Meesegude komponente oli eriti kerge valja moelda, sest meie loodus pakub ju
palju erinevaid marju ja ravimtaimi. Samuti on mesindussaadustega meesegud
huvitavad ja maitsvad ning tervislikud. Naiteks on taruvaik looduse ime. Temas
on leitud dle 50 aktiivse Uhendi (neist vahemalt seitse on antibiootilise toimega).
Taruvaik lahustub soojas rasvas, vois, 0lis ning piirituses. Taruvaigu tarvitamine
igal moel suurendab organismi kaitsevdoimet. Mesilasematoitepiimaga meesegu
on vaga vaartuslik, turgu jatkub, see niss on taditmata. Selle tegemine on
tédmahukas, toitepiima ja mee vahekord on 1:100.

Klientidele meeldib meesegu, kus on dietolm, suir ja taruvaik. Loodusraviarstid
soovitavad seda inimestele, kellel veri paks, kellel kehvveresus. Samuti tugevdab
selline segu slidame t66d ja veresooni. Koigi segude valmistamisel on vaja
veskit, mis lisatavad komponendid pulbriks teeb. Ravimtaimede puhul on oluline
need korjata loodupuhtatest kohtadest, kuivatada, jahvatada ning alles siis saab
need kreemja mee hulka segada. Meie oleme teinud saialillest, kummelist,
piparmuindist, kadakamarjadest, kuldjuurest, ingverist, ndgesest, vdililledest,
iisopist, salveist erinevaid meesegusid. Suuresti on nende heade maitseomaduste
saavutamine katseeksitusmeetodil.

Oleme ka teinud paljudest marjadest segusid. Tooretest marjadest segude
tegemine vajab eriti diget doseerimist, sest mee niiskusreziimi rikkumisel laheb
segu kaarima. Ka pahklitega saab hasti maitsvaid segusid, eriti joulude ajal
kasvab noudlus nende jarele. Muidugi on meesegude muiimine omaette kunst.
Nimelt soovivad kliendid ka maitsta ostetavat kaupa, seepdrast on otsemulk
alati tdhusam. Meesegude probleem on kihistumine. Soojas seisnud meesegus
hakkab glikoos tdusma pinnale ja koos glikoosiga touseb purgi lles serva ka
meele listud komponent ning meel kaob kaubanduslik valimus. See on ka pdhjus,
miks kaubanduskeskustes meesegusid eriti miugil ei ole. Valmistame just nii
palju kui suudame ara muda ja hoidma peaks ikkagi meesegusid kas klilmkapis
vOi temperatuuril alla 12 kraadi. Lisaks meesegude valmistamisele on vaja teha
ka neist kestvusanallilisid ning vajalik on omada korralikke, nduetele vastavaid
kaitlemisruume.
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