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Mis on suir? 
 Suir on mesilaste poolt ümbertöötatud õietolm. 

 Suira valmistamiseks koguvad mesilased taimedelt õietolmu, 
suruvad selle kärjekannus tihedaks tombuks, lisavad 
lõuanäärme ensüümi ning konserveerivad lõpuks meega. 

 Hapniku juurdepääsuta algab suiras kaks nädalat kestev 
fermentiseerimis- ja käärimisprotsess, mille tulemusel 
suureneb piimhappe- ja suhkrusisaldus ning tekib K-vitamiin. 

 Suira valmimise käigus lõhustub õietolmutera väliskest ning 
tänu sellele muutuvad õietolmus leiduvad toitained 
mesilastele paremini omastatavaks, samuti ka inimesele. 

 Suir sisaldab umbes 55% süsivesikuid, 35% valke, 3% 
vitamiine ja mineraalaineid, 2% rasvhappeid ja 5% muid 
aineid. 

 Ühte kärjekannu paigutavad mesilased kuni 18 
õietolmutombukest. 





Millest alustada? 

 Peale vurritamist kärgede sorteerimine 

 Tumedad suirakärjed sorteerida eraldi välja 

 Heledad suirakärjed jätta alles järgmiseks hooajaks  

 Väga vähese suiraga tumedad kärjed lähevad sulatusse 



Ideaalne suirakärg 



Vähem suira 



Kärgede puhastamine 

 Suirakärjed tuleb mesilasel lasta meest ära puhastada 
soovitavalt enne söötmise algust 

 Taru sisene puhastamine 

- söötmise ajal puhastada ei saa 

- töömahukas 

 Tarust väljaspool puhastamine 

- tekitab suurt vargust 

- haiguste levimine 

 

 



Mesilased puhastavad kärgi 



Kärjed paksult mesilasi täis 



Suirakärgede hoiustamine 

 Jahedas, soovitavalt alla 10 kraadi 

 Kuivas, õhuniiskus soovitavalt alla 60% 

 Närilistele kättesaamatus kohas  

 Kärgi ei tohi hoida keldris 

 Koide peletamiseks ei tohi kasutada äädikat, suirale jääb 
äädika lõhn juurde 



Kuidas suira kätte saada? 

 Ükshaaval nokkides kärjekannust 

 Külmunud suirakärje mehaaniline lõhkumine 

 Suruõhk ja teised meetodid ei toimi! 



Vajaminevad seadmed 

 Sügavkülmik 

 Suirapurusti 

 Purusti puudumisel seguvispel trelliga 

 Sõelad(emalahutusvõre) 

 Erinevad anumad 



Wilara purusti 

https://wilara.lt/en/parduotuve/table-top-bee-bread-harvester-bbm-
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Wilara profi suiraaparaat 

https://wilara.lt/en/parduotuve/bee-bread-harvester-bbm-profi-230-
v/ 
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Odav lahendus 



Enne suirakärje lõikamist 

 Tuleb jälgida, et ei oleks hauet ja mett 

 Ei oleks kärjekoid, koi võrke ja kookonit 

 Suir ei oleks hallitanud 

 Suiralest ei ole kahjustanud suira 



Haue 



Haue 



Midagi on valesti? 



Kristalliseerunud mesi 



Mis on siin juhtunud? 



Suiralest 



Kärje lõhkumine 

 Suirakärg murtakse või lõigatakse traatide vahelt raamist välja 

 Murdmisel säästame traate ja suiratomp jääb terveks 

 Kärjetükid kotiga sügavkülmikusse 24 tunniks 





Lesekärg 





Emakupud 



Suira purustamine 

 Külm muudab vaha rabedaks 

 suirakärge tuleb lõhkuda, et suiratombu küljest tuleks lahti 
nukukest ja vaha 

 Liigsel lõhkumisel kaotame palju suira, kuid tulemus on parem 
(nukukestad saame eemaldatud) 



Suirapuru sõelumine 

 Suurema silmaga sõel, kust mahub ainult 1 suiratomp läbi. 
Lõhkumata tombud jäävad sõela peale, need saab hiljem 
uuesti purustada 

 Emalahutusvõre, puhas suir jääb võre peale, peenemad 
osakesed kukuvad läbi. 

 Peenema suira kätte saamiseks kasutada sõela 2x2mm 



Emalahutusvõre 



Suira kuivatamine 

 Toores, pehme(iiris), krõmpsuv 

 Õietolmukuivatis 1-2 päeva 40 kraadi juures 

 Restidel õhuke kiht 1cm 

 Põrandaküttel, ahju otsas jne. 

 



Suira säilitamine 

 Kuiva suira säilitamine hermeetiliselt suletud anumas 

 Jahe ruum 

 Toore suira säilitamine ainult sügavkülmikus 



Suiratootmise miinused 

 Vaha saab kätte ainult pressides 

 Raam saab kannatada, traadid venivad välja, lähevad katki 

 Palju lisatööd, vähe tulu 


