











Siiski vOib Eestis leida mdne mee, milles on ihe taime nektarit roh-
kem kui 50% ja mida voib nimetada monofloorseks. Sellisel juhul on
mesitarud kohas, kus Ght taime palju korraga ditseb, naiteks rapsi- voi
tatrapollu dares voi raba servas. Rabast saab kanarbikku ja kanarbiku-
mesi koosneb tdesti peaaegu sajaprotsendiliselt Gihe taime nektarist -
kanarbik nimelt &itseb suve 16pul, mil muid disi lahedusest v&tta pole.

Varvid, varvid

Kdige rohkem mojutavad mee varvi muidugi taimed, mis nektari on
andnud. Asjatundja oskab mee varvi ka mullastikuga seostada - mida
savisem maa, seda tumedam mesi, mida liivasem maa, seda heledam
mesi. See seos tuleb taimedest, mis eelistavad kindlat tiupi muldasid.
Kuid on muudki, mis maarab. Kuumaga korjatud mesi on tumedam,
jahedal suvel heledam. Kevadine mesi on heledam, suve [&pus vurri-
tatud mesi sligav, kiips ja tume. Mee varvi méjutavad ka dietolmu-
terakesed - kuigi enamiku tolmuteri panevad mesilased suira tege-
miseks eraldi laoruumi, laheb osa terakesi koos nektariga meekannu.
Oietolmul on samamoodi oma varvus — aga nende maaramine on lisna
keerukas, kuna dietolmuterade toon ja kuju v&ib erineda isegi Uhe
taime sees.
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Kdige kergemini aratuntavad on need seitse mett — kuigi ka need on
enamasti polifloorsed, domineerib neis moni intensiivse maitsega
korjetaim.

Kanarbikumesi. Kdige kergemini dratuntav mesi — tumeda punaka
tooniga voi kollakaspruun, terava karamellise aroomi ja maitsega.
Kanarbikumesi ei kristalliseeru, vaid jaab tarretisetaoliseks. Kanarbiku-
mett voib pidada Eestis peaaegu et ainsaks looduslikult taimeliigilt
kogutud Uhe-taime-meeks, kuna kanarbikukorje kaib ajal, mil teiste
taimede Oitseaeg on juba labi.

Tatramesi. Tumepruun, terava, viirtsika maitse ja Idhnaga. Vahem
magus kui teised lillemeed, tuntava jarelmaitsega, mis meenutab ros-
titud linnast. Rikas mineraalainetest, rauast ja valkudest. Kristallisee-
rudes moodustuvad suured kristallid. Vaga hea liha marineerimisel,
kastmetes, piparkookides, sobib hasti tugeva maitsega juustudega.

Vailillemesi. Intensiivselt kollane, kergelt kirbe jarelmaitsega. Aroom
voib olla terav. Kristalliseerub kiiresti, muutub tumedamaks ja moo-
dustab siis vdisarnase tekstuuri. Puhast vailillemett saadakse harva,
enamasti sisaldab esimene kevadine mesi ka paju, vahtra ja vilja-
puude nektarit.



Mee varvi méjutavad
kdige rohkem taimed:

naiteks tatramesi ja kanarbiku-
mesi on tumedad, suure paju-
nektari osakaaluga mesi hele-
kollane, véilillemesi tumedam

kuldkollane, rapsilt ja podra-
kanepilt saadud nektariga

. . A mesi peaaegu valge.
Ristikumesi. Parineb valge, harvem

teiste ristikute oOitelt ja sisaldab enamasti

ka muude taimede nektarit. Hele ja aromaatne,
kristalliseerunult peaaegu valge. Vaga maheda ja meeldiva
maitsega. Olenevalt ristiku kasvukohast voib jarelmaitses tunda
varske heina, kaneeli voi vanilje hdngu.

Rapsimesi. Meeldivalt aromaatne, valkjas kuni helekollane. Kristalli-
seerub kiiresti ja muutub siis peaaegu valgeks ja margariinitaoliseks.
Pehme, peene kristalliga struktuur. Rapsimesi on maheda maitsega

ja sobib kéogis kasutamiseks mitmel moel, teest kiipsetisteni.

Parnadiemesi. Kuldne kuni merevaigukarva, labipaistev, [6hnab
aratuntavalt parnadite, ka piparmundi, kergelt isegi mentooli jarele.
Kristalliseerudes muutub peeneteraliseks ihtlaseks massiks.

Lehemesi on mesi, mille mesilased on valmistanud puulehtede (v&i
okaste) suhkrurikkast kastest voi lehetaide magusast eritisest. Lehe-
mesi on tume ja tal on omapéarane maitse, mis oleneb puust, millelt
mesineste on korjatud. Vorreldes diemeega on lehemeel rohkem
valke ja mineraalaineid, seega ka rohkem antibakteriaalseid ja desin-
fitseerivaid Uhendeid.
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Mesinikele meeldib raakida lugu meest, mis leiti
vaarao hauakambrist, oli seal seisnud tle 3000 aasta
ja endiselt kasutamiseks sobilik. Mesi toesti ei rikne,
kui see on karjest kiipsena voetud, st dige niiskuse-
sisaldusega, ning digesti hoitud.

Mee siilitamiseks sobiv ruum on jahe (5-10 °C),
pime ja kuiv; mesi peab olema hermeetiliselt sule-
tud, puhtas ja kuivas taaras, mis on moeldud toidu
sailitamiseks. Nii hoituna sailitab mesi oma maitse-
omadused ja bioloogilise aktiivsuse vaga pikalt.

Siiski toimuvad ka mees aja jooksul muutused.
Valedes tingimustes ehk valguse, soojuse ja hapniku
mojul havivad mee kasulikud koostisosad: vitamiinid
kaotavad oma toime, enstilimid hakkavad kahjustuma,
ka aroomiained kaovad kdrgetel temperatuuridel.
Samuti voib aastatega suureneda mee happesus ja
varv muutuda tumedamaks.

Mee sailivusaeg voib riigiti erineda. Eestis on
ametlikuks mee sailivusajaks kaubanduslikus mottes
kaks aastat alates vurritamise kuupéevast, kuid see ei
tahenda, nagu ei tohiks mett parast kaht aastat enam
kasutada. Kui mesinik laseb juurde teha ka invertaasi-
uuringud, siis voib meepurgile mérkida parim enne
tahtajaks kolm aastat.
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Kristalliseerumine kdib mee juurde

Naturaalne mesi kristalliseerub aja jooksul. See on meele omane -
mesi on elus toit, milles toimuvad muutused sdltuvad konkreetse mee
koostisest, sailitamisest ja kaitlemisest. Kristalliseerumist peetakse
Uheks mee tunnuseks, mille jargi saab mett suhkrusiirupist eristada.
Varem voi hiljem kristalliseeruvad peaaegu kdik meed: vedel mesi
muutub aja jooksul hagusaks, sest temas hakkab moodustuma kristal-
lidest vorgustik, ja seejarel tahkeks.

Kuid ka siin on metel eriparasid — ks mesi kristalliseerub kiire-
mini, teine aeglasemalt. Enamik meeliike hakkab paari nadala kuni
paari kuu jooksul pérast vurritamist kristalliseeruma. Kdige rohkem
mojutavad mee kristalliseerumise kiirust taimed, millelt nektar on
kogutud - rutem kristalliseeruvad need meed, mille glikoosisisaldus
on suurem. Heledamas mees on gliikoosi rohkem kui tumedas -
kiired kristalliseerujad on kevadel ja suve algul saadud meed, naiteks
voilillemesi ja rapsimesi. Seevastu aeglasemalt kristalliseerub suve
[dpul kogutud nektarist valminud mesi, milles on palju fruktoosi.

Eesti taimedest annab imelist nektarit, mis kristalliseerub alles
kevadeks, paakspuu - alusmetsa pisike puu voi pddsas, mida paljud
ei tunne. Ka kanarbikumesi ei kristalliseeru, vaid moodustab algusest
peale paksu, tarretisetaolise massi. Selliseks see jaabki.

Temperatuur loeb

Talvemesi siilib kdige ideaalsemalt 5-10 plusskraadi juures pimedas
ja kuivas ruumis. Meendu peab olema kindlalt suletud, kuna mesi
imab 6hust niiskust. Niiskes ruumis lahtiselt hoitud mesi ldheb kaa-
rima. Ka kilmkapp ei sobi mee siilitamiseks just sel pdhjusel - seal
on liiga niiske. Stigavkilmas seisab mesi kaua vedel, kuid kui see siis
sugavkulmast toatemperatuurile tuua, toimub kristalliseerumine vaga
kiiresti. Seda meetodit on mugav kasutada nii, et paned mee sligav-
kilma vaikeste portsjonitena, siis jduad neid talvel sobiva koguse
kaupa vélja vottes kohe vedelana éara tarvitada. Samas lagunevad
miinustemperatuuril séilitamisel osaliselt mees sisalduvad vitamiinid
jaaminohapped.



Kuidas mett hoida?
Mesi sailib kdige paremini
« jahedas (5-10 kraadi juures),
» pimedas (v6i vahemalt otsese

. . paikesevalguse eest kaitstult),
Ka temperatuuril le 30 °C « kuivas (dhuniiskus alla

(nagu mesilaste pesaruumiski) 60%) ruumis,

aeglustub mee kristalliseerumine. « 8hukindlalt suletud

Kuid pikemat aega mett nii soojas

hoida ei soovitata, sest siis hakkavad

lagunema enslumid ja bioaktiivsed kompo-

nendid ning mesi kaotab oma kasulikud omadused.
K&ige kiiremini kristalliseerub mesi temperatuuril 12-15 °C

ja siis, kui mett hoitakse ebalhtlase temperatuuriga ruumis. Iga-

paevaseks s6omiseks moeldud meepurk voib muidugi seista

koogilaual. Kaas olgu sel ikka peal, sest mesi imab endasse kergesti

ka I16hnu, ja purk voiks olla otsese paikesevalguse kaest eemale

tostetud.

anumas.

Kui soovid vedelat mett

Kristalliseerunud mee pehmendamiseks kodus tuleb purk meega
panna kontrollitava temperatuuriga kohta sooja. Mugav on naiteks
elektriahi, mis vdimaldab seadistada madalaid kuumuseid. Ahju
temperatuur vdiks olla 40-45 °C, anuma sees jaab kuumus mone
kraadi vorra madalamaks, mee enese temperatuur ei tohiks lletada
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@ TASSIKE TEED?

40 kraadi. Vaiksemas purgis oleva mee pehmenemine vétab aega
moni tund, suuremas anumas kauem. Mee kristallselgeks soojenda-
mine pole vajalik, piisab sellest, kui mesi on taas lusikaga kattesaadav.
Varem oli levinud soovitus sulatada mett veevannis, kuid vee tempe-
ratuuri kontrollimine on tulikam kui ahjus kuumakraadide sattimine.
Mee sulatamine mikrolaineahjus pole hea mote, sest kuigi mesi
muutub kiiresti vedelaks, havivad mees leiduvad bioaktiivsed ained ja
ensiumid ning kaob mee kasulik toime. Sama juhtub siis, kui kuumu-
tad mett pika aja jooksul (ile 40 kraadi. Seega ei tohi mett hoida
[6putult soemdiril ega radiaatoril, vedeldamiseks tuleb mesi panna
lGhiajaliselt sooja kohta, kus saab temperatuuri kontrollida.

Kreemjas mesi

Mesinikud on 6ppinud mee kristalliseerumist nii suunama, et moo-
dustuks kreemisarnane peeneteralise kristallstruktuuriga pehme
mesi, mis ei kristalliseeru. Kreemja mee valmistamiseks segatakse
vedelat mett, selle kaigus saavad meekristallid no lihvitud, et nad

ei ,kasvaks" Uksteisega kokku ega saaks moodustada

Uhtset kristallivdrgustikku. Sealjuures segatakse

sageli mee hulka ,juuretisena® juba varem o
kristalliseerunud peene kristalliga mett.

Kas tee voi kohvi sisse mett segades
kaotab mesi oma vaartuse, on ju tassis
olev vedelik kuumem kui 40 kraadi?

Ei. Tassitais teed voi kohvi ei pusi kuigi kaua
kuum. Selleks, et mee vaartuslikud omadused
kaduma hakkaksid, peab mesi olema tle

40 kraadises vees kauem kui tunnike.

Tass kohvi voi teed on selle ajaga joodud.




Harmatis purgil. Sageli on naha, et kristalliseerunud mee peale voi
sisse on tekkinud valkjas rabe kiht, mis naeb valja nagu harmatise-
lilede muster. See pole mark mee riknemisest, pigem kvaliteetse mee
tunnus - need on gliikoosikristallid, mis viitavad suurele glikoosi-
sisaldusele mees. Harmatis tekib sagedamini meele, mis on vaga kuiv
ning mida on sailitatud kuivas ja alla Skraadises ruumis.

Ohuke vedel kiht mee pinnal. Vahel tekib kristalliseerunud mee
pinnale 6huke vedel kiht. Enamasti on selle pohjuseks korralikult
sulgemata purgikaas ja mesi on imanud ruumidhust vett.

Mullid v6i 6huke vaht mee pinnal. Mullid tekivad mee sisse vurri-
tamisel. Kui mett pole piisavalt selitatud ja seda pakendatakse jahe-
das, voivad mullid kerge kihina mee pinnale jadda. Mee kvaliteeti
see ej riku.

Kéaarinud mesi. Mida rohkem on mees vett, seda kiiremini laheb
mesi kaarima. Kaarimist pShjustab see, et kdigis metes on olemas
parmseened, mones vahem, mones rohkem. Vesi on nende tegevuse
kaivitaja - kui veesisaldus on normist suurem, voib alata kaarimis-
protsess. Selle alguses muutub mee tekstuur huliseks ja purgikaas
hakkab Ules kummuma. Seejarel tekib mee pinnale vaht ning
mesi saab hapuka maitse ja I6hna. Protsessi kaigus eraldub
vedel tume Ulakiht alumisest heledast ja tihkest kihist. Ké&ari-
nud mesi pole kahjulik, kuid mee kvaliteet, maitse ja [6hn on
muutunud. Seda mett voib kasutada. Naiteks Taanis on
nn fermenteeritud mesi tipprestoranides hinnatud toode -
oma olemuselt on see seesama kaarinud mesi.

Kihistunud mesi. Monikord v6ib mesi seistes kihistuda:
kergem tume fruktoosikiht tduseb pinnale ja heledam
glukoosikiht vajub pohja. Kihistumine on tdenaolisem siis,
kui mees on palju fruktoosi, kui mett on pikka aega soojas
ruumis hoitud voi valesti sulatatud.
Mesi kaotab kihistudes oma kaubandusliku valimuse, kuid selle
mee v3ib rahulikult labi segada ja tarvitada tavaparaselt.
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Varske mesi otse purgist lusikaga supsti suhu -

kes ei armastaks seda mdnusat suvemaitset!

Aga peale selle tasub meepurk kaeulatuses hoida

ka toiduvalmistamisel, sest mesi on meisterlik
tiimimangija, kes aitab teistel maitsetel esile tulla.
Mitmetes toitudes on mesi just see salajane koostis-
osa, mis vaarindab maitseid ja loob kokkajale mitme-
kesiseid v&imalusi.

SOOJAD JOOGID ARMASTAVAD METT @

Tee ja mesi on traditsiooniline kombinatsioon,
kuid mesi sobib suhkru asemel ka kohvi sisse.
Eelista selleks vaikest kogust heledamat mett, see
aitab réhutada kohvi enda maitset. Mesi on ménus
koostisosa ka India-parases chai-tiupi virtsikas
kuumas joogis, kus tugevamaitseline mesi

toimib aroomi andjana ning piim lisab pehmust.
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Mee parimad kooslused

Kes ei teaks, kui hea koosluse moodustavad Kreeka jogurt mee ja
hapukate marjadega. Tugevad juustud saavad meega taiesti uue
maitse, soolakas kitsejuust meega on lihtsalt imeline! Mesi on
asendamatu salatikastmetes, kus ta rohutab taimsete koostisainete
loomulikku magusust. Kdogiviljaroogades aitab ka vaike meekogus
parandada ja varskendada viljade maitset ja aroomi. Soome ja slaavi
koogis armastatakse kokku panna ka hapukurki mee ja hapukoorega.

Kodumaised marjad saavad taiesti uued maitsed ja nende aroo-
mid hakkavad elama koos m&&duka meelisandiga. Nirista pisut mett
naiteks maasikatele voi punastele sdstardele ja ara sega - lase hapu-
kal ja magusal seguneda alles suus. Marjad annavad meekihile ka
ahvatlevaid varve.

Ka musta leivaga voib mesi olla paras paar. Meile v&ib nende
koosmaitse tuttav olla rostitud riivleivaga valmistatud kihilistest tassi-
magustoitudest, kuid meie pohjanaabrid maarivad mett ka musta
leiva katteks. Mesi on monus rostsaial.

Liharoogadele volub mesi ainulaadse maitse ja réhutab samas
liha enda aroome. Ahjupraed ja -ribid on maitsvamad ja jaavad
mahlasemaks, kui niristada enne kipsetamist nende pinnale veidi

mett vOi mee- ja sinepisegu. Broileri kiipseta-
misel on just mesi see salajane koostis-

osa, mis teeb liha pinna ahvatlevalt
kuldkipseks. Koogiviljad armas-

sk tavad mee magusust - gla-
on mdnusad marjade ja suuri porgandeid, peete
puuviljade kaaslased, salati- ja sibulaid ahjus mee-
kastmetes ja jogurtiga. kastmegal
Tumedad meed Lisaks voib mett
on head liha kiipsetamisel proovida soolaldhega,
ja jaatise, musli ja pann- isegi salaami ja tilgakese
kookidega, andes neile juurde mee kooskdla suupiste-
kulluslikkust, isegi vurtsikust véileibades vGib ponevate
voi kaneelisust. maitsete otsijale pakkuda

meeldiva Ullatuse.



Suupiste-
vaagen
kdrjemeega

neljale kuni kuuele

Kéarjemesi on suure-
parane lisand suupiste-
vaagnale. Séti karjemee

tukke erinevate juustude,

puuviljade, marjade ja
sinkide-lihade juurde.
Kéarjemesi annab silma-
ilu ja pakub maitse-
naudingut, kui koos
suupistevaagna koostis-
osadega ka tukike karje-
mett suhu pista.

tikeldatud karjemett

valik meeleparaseid pehmeid ja
kovu juuste

Prosciuttot voi Serrano sinki
voi muud vinnutatud liha

salaamiviile

viinamarju vo6i muid puuvilju

varskeid marju (nt mustikaid, sostraid,
maasikaid, vaarikad vm)

Sati koik vaagnale ja tosta koige keskele
karjemee tikid. Naudi koos soprade ja
hea veiniga.
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Meega
kiipsenud
kéogiviljad

neljale kuni kuuele

Mesi koos oliividli ja
dunadadikaga on
suurepéarane kaste
kdigile ahjus kipsetatud
koogiviljadele. Naudi
soojalt suupistena voi
lisandina.

umbes 1,5 kg kéogivilju
(porgandit, bataati,

nuikapsast, peeti,
punaseid sibulaid jm)

2 sl oliivioli

3 sl mett

1tl soola

1sl unaaadikat

Puhasta kédgiviljad ning 16ika umbes
0,5 cm paksusteks ja 6-7 cm pikkusteks
kangideks. Tosta suurde kaussi. Nirista
peale &li ja sega koogiviljad labi. Pane
ahi 200 kraadi peale soojenema. Kata
ahjuplaat kiipsetuspaberiga.

Lisa meele sool ja aadikas. Sega
hoolikalt, nii et soolaterad taielikult
lahustuvad. Vala kaste kdogiviljadele
ja sega labi. Laota uhtlase kihina ahju-
plaadile ja kiipseta eelsoojendatud ahju
keskel 15 minutit. Tosta siis ahjust valja,
sega koogiviljad plaadil meekastmega
uuesti labi ja jatka kiipsetamist 225
kraadi juures veel kimme minutit. Jalgi,
et 6hemad kangid korbema ei laheks.



meeheeringas

neljale

Vorratult hea pdhjamaine
maitsekombinatsioon
soolasest heeringast
magusapoolses kastmes.
Sinepi-meeheeringas
sobib Uhtviisi hasti nii
argiroaks suvise varske
kartuliga kui ehtima
pidulauda.

400 g soolaheeringat

4 sl sinepit (sinepi sartsakus vali
oma maitse jargi)

2 sl mett

1sl hapukoort

1tl valge veini d4adikat

1sl hakitud varsket tilli

Loika heeringas ampsusuurusteks
paladeks. Sega kastmeks kokku sinep,
mesi, hapukoor, valge veini aadikas ja
till. Vala kaste heeringale, sega labi.
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Magus, hapukas ja soolane Uheskoos -
suurepdrane kombinatsioon! 2
Seest 6rnad, pealt karamellised, meekrevetid
imemaitsvas mee-kuuslaugu-sidruni- neljale
glasuuris krevetid sobivad nii kilalistele
pakkumiseks kui enda hellitamiseks
nadalavahetusel. Boonusena ei kulu selle toidu
valmistamiseks kuigi palju aega, sest krevettidele piisab
teadupaérast kipsemiseks vahesest. Roog maitseb hea
krébeda saia ja varske salatiga.

KGislaugu-

4 kudslaugukdiint 400 g krevette (toored, puhastatud,

4 sl véid sabaotsake voib kiiljes olla)

1sl oliivioli soola, musta pipart

3 sl mett sidrunisektoreid

1-2 sl sidrunimahla Serveerimiseks: 1sl hakitud peterselli

Kui kasutad kulmutatud krevette, lase neil esmalt kiilmkapis sulada ja
vala tekkinud vedelik éra. Suru puhastatud kiuslauguklined noa laia
kuljega lamedaks. Seejarel haki. Kuumuta pannil vai ja oliividli. Lisa
mesi, sidrunimahl (esialgu 1sl, saad hapukust hiljem vajadusel lisada)
ja hakitud kitslauk. Kuumuta segades umbes viis minutit, kuni kiis-
lauk on labi kiipsenud ja kaste hakkab paksemaks muutuma. Vala
suurem osa kiilslauguvdist pannilt ara nii, et pannile jaab umbes kaks
supilusikatait. Prae krevetid portsukaupa pannil Iabi, kuni hall varv on
asendunud roosaga, umbes kaks minutit tihelt ja kaks teiselt poolt.
Tosta pannilt ara. Korda tegevust, kuni kdik on praetud. Vajadusel lisa
vahepeal kiilslauguvoid.

Tosta I6puks koik krevetid pannile tagasi, vala neile Glejaanud
kaste ja sega, et krevetid oleksid kastmega uhtlaselt glasuuritud.
Maitsesta soola ja pipraga. Raputa peale varske hakitud petersell.
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Salatikastmed

meega

Vinegrett-kaste neljale

Klassikaline salatikaste on
ideaalne suviste varskete ja
krdmpsuvate salatilehtedega.
Proovi ka kilma salatit véarske-
test keedetud kartulitest.

Lisa vinegrett kartulitele, kui nad
on veel soojad - nii imendub
kartulitesse rohkem maitset - ja
lase kartulitel taielikult jahtuda.
Sega hulka ka hakitud muru-
lauku ja tilli ning suureparane
kerge kartulisalat ongi valmis.
Vinegrett sobib ka liha mari-
neerimiseks enne grillimist ning
aedviljade (naiteks paprika- voi
suvikorvitsaviilud) marineerimi-
seks péarast nende grillimist.

4 sl oliivioli

2 sl valget veinidadikat voi
sidrunimahla

2 tl teralist sinepit

1tl vedelat mett
nipuotsaga soola
purustatud musta pipart

Jogurti-meekaste
umbes 3 dl

Kreemja tekstuuriga kaste
tuletab meelde majoneesi,

kuid on sellest tervislikum ja
lahjem. Eriti hasti sobib see
kaste maitsestama nn coleslaw-
tulpi riivitud kapsast ja porgan-
dist koosnevaid salateid, aga

on hea ka burgeri vahel.

2,5 dl Kreeka jogurtit

50 ml oliivioli

2 sl sinepit

6 sl mett

6 sl sidrunimahla

2 1abi pressi vajutatud kis-
laugukdiint

1tl soola

varskelt jahvatatud musta pipart

Tosta koik ained kaussi. Sega
Uhtlaseks kas mikseri voi kasi-
vispliga. Maitse ja lisa vajadusel
soola-pipart. Kui kaste tundub
liiga hapukas, lisa veidi mett,
kui liiga magus, timmi maitset
sidrunimahlaga.

Kastet tuleb parajalt suur
ports ja seda on ilmselt keeru-
line Uhekorraga ara kasutada,
kuid 6nneks sailib see kilmkapis
kinnises purgis umbes kimme
péaeva. Nii on seda hea vajadusel
kilmast votta ja toitudele lisada.









Mee-

Aasiaparaste nuanssidega kana- seesamikana
roa valmistamine kaib lihtsalt.
Veidi tikeldamist, segamist,
praadimist ja poole tunniga on
terve pere lemmiktoit laual.

neljale

450 g kanafileed Kaste:

2 sl nisujahu 2 s| seesamioli

2 s| maisitarklist 3 sl sojakastet

1tl soola 1dl vedelat mett

veidi valget pipart 2 kuislaugukiitint

2 sl rapsioli 1slriivitud ingverijuurt

0,5 tl tsillihelbeid

Serveerimiseks: 1tl seesamiseemneid ja hakitud rohelist sibulat

Kastmeks sega seesamidli, sojakaste, mesi, purustatud kitslaugu-
kuined, riivitud ingver ja tsillihelbed. Jata ootele.

Loika kanafileed ampsusuurusteks paladeks. Sega omavahel
nisujahu, maisitarklis, sool ja pipar. Lisa kanatiikid, sega labi. Kuumuta
pannil oli. Prae paneeritud kanatikid dlis labi, viis minutit Ghelt ja viis
teiselt poolt. Seejarel vala kanatukkidele eelnevalt valmistatud kaste.
Kipseta kana kastmes madalal kuumusel veel kimme minutit, sega
vahepeal. Enne s60mist raputa peale seesamiseemneid ja rohelist
sibulat. Paku keedetud riisiga.
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Posset on inglise kdogist parit 6rn kreem,
mida traditsiooniliselt tehakse sidruniga,
aga voib teha ka muu hapuga, naiteks
rabarberi, tikri voi astelpajuga. Kreemi ei
tarreta Zelatiin ega paksenda munad ega
tarklis, vaid koor kalgendub happe méjul
ja dessert muutub kilmkapis vedelast olekust

Rabarberi-
posset mee-

mandlikropsuga

8 portsjonit

paksuks pehmeks kreemiks justkui iseenesest.
Posset on siidine ja seda on vaga lihtne teha.

Rabarberi-posset

400 ml vahukoort

150 ml rabarberipireed
75 g suhkrut

20 g mett

Rabarberipuree tegemiseks
kuumuta rabarberitukke tilga
veega pehmenemiseni ja suru
|abi sdela. Jahuta. Kuumuta
koor koos suhkru ja meega
keemiseni, tdsta tulelt ja sega
juurde rabarberipuree. Vala
segu espressotassidesse voi
vaiksematesse kaussidesse ja
aseta tardumiseni (véhemalt
3-4 tunniks voi tledd) kulmi-
kusse. Serveeri magustoitu
koos meekrdpsuga.

Mee-mandlikrops

25 g vahukoort
35 g suhkrut

25 g mett

30 g void

30 g mandlilaaste

Soojenda ahi 175 kraadini.
Kuumuta vahukoor potis koos
suhkru, mee ja voiga keemiseni
ja keeda, kuni segu on kuldne,
lisa mandlilaastud, vala segu
kUpsetuspaberi voi silikoon-
matiga kaetud ahjuplaadile.
Kipseta, kuni kréps kips ja
kuldpruun. Jahuta ja murra
tikkideks.
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Kuhja meest magusust saanud juustu- Mesine
koogile meeleparaseid ja just parasjagu juustukook
saadaolevaid suvemarju. Maasikad, marjadega
vaarikad, mistahes sdstrad, mustikad —
koik need sobivad suurepéraselt!

Vo6ta kook vahemalt tund enne serveerimist
kalmkapist valja, sest juustukoogid on kdige
kreemjamad ja maitsvamad toasoojana.

12 16iku

Pohi: Taidis: Kate:
150 g Digestive  1laim 2dI 35% koort
kipsiseid 400 g toasooja toorjuustu 1l suhkrut
75 g véid 100 g toasooja hapukoort kaunistuseks suve-
100 g vedelat mett marju ja mett
2 muna
0,5 dl tarklist

Purusta kiipsised hasti peeneks puruks. Sulata voi, sega kipsise-
puruga. Kata 20 cm labim&6duga lahtikéiva koogivormi p&hi
kUpsetuspaberiga. Loika lisaks kiipsetuspaberist u 4 cm laiune
pikem lint ja vooderda sellega vormi sisekiilg (void enne vormi
servad vbiga maarida, nii jadb paber paremini paigale).

Vala kiipsisesegu vormi ja suru Uhtlaselt ning tihedalt vastu
pohja. Tosta vorm taidise valmistamise ajaks kilmkappi.

Taidise tegemiseks riivi laimilt koor, pressi valja mahl. Sega k&ik
taidiseained mikseri madalal kiirusel omavahel kokku. Ara Gle tédtle,
siis laheb segu liiga vedelaks.

Vala taidis pdhjale. Kipseta 160 kraadi juures 45 minutit. Lase
koogil ahju jadkkuumuses jahtuda, seejarel hoia taielikuks tahene-
miseks Uledd kilmkapis. Enne serveerimist vahusta koor suhkruga
pehmeks vahuks, méaari koogile. Kaunista kook meeleparaste
varskete suvemarjadega, nirista peale veidi mett.
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4o

mandli-
kipsised

8 tikki

Pehmed patsikesed sobivad ime-
hasti dhtuse tee kdrvale. Maiused
valmivad ilma nisujahuta, sobides
neilegi, kes teravilju valdivad.

1munavalge

sutsuke soola

2 sl mett

2 dI mandlijahu

1,5 dl mandlilaaste

11l riivitud sidrunikoort
tuhksuhkrut

Vahusta munavalge napu-
otsatdie soolaga. Mikserda
munavalgevahu sisse mesi.
Sega lusikaga hulka mandli-
jahu ja -laastud ning sidruni-
koor. Vormi tainast pallid,
aseta need klpsetuspabe-
riga kaetud ahjuplaadile.
KUpseta 175 kraadi juures
umbes 12 minutit, kuni kipsi-
sed muutuvad kuldseks.
Lase jahtuda.



Kondiitrid kasutavad palju invertsuhkrut. Invertsuhkur
on keemiliselt toddeldud suhkur, milles disahhariidid on
I6hustatud fruktoosiks ja glikoosiks. Invertsuhkur aitab
hoida tootes niiskust ja pehmust ning muudab tekstuuri
siledaks, ka pikeneb tanu invertsuhkrule toote sailivus-
aeg. Invertsuhkrut kasutatakse palju naiteks kreeme, eriti
ganache’i tehes.

Mesi on oma olemuselt looduslik invertsuhkur, mesila-
sed on sahharoosi I6hustamise ise ara teinud. Invertsuhkru
magusus on sama hagu meel: kui suhkrul on see 100, siis
meel ja invertsuhkrul 130. Seega - kui asendad retseptis
meega tavalist suhkrut, siis pead meekogust vastavalt
vahendama, invertsuhkrut asendades on suhe sama.
Kondiitrid kasutavad sageli invertsuhkru asemel mett.

Ja muidugi saab mett kondiitritoodetes kasutada siis,
kui tahad meemaitset. Mulle see meeldib — mett saaks
kookide kiupsetamisel laialdasemalt kasutada. Lihtsalt
arvesta magususega ja sellega, et mesi oma viskoossusega
annab teise tekstuuri. Naiteks biskviit- voi
klpsisetaigna sisse sobib mesi vaga —
hasti, samas muretaignas ei saa
meega suhkrut taielikult asendada, A
sest seal on suhkrut vaja just
kuivainena. Ka purukooke ei saa
meest teha.

Ka teistel mesindussaadus-
tel on kondiitrikunstis oma koht:
naiteks saab dietolmu muretaigna
sisse segades toredaid tapikesi ja
poneva maitse. Ka kaunistuseks on
oietolm vaga kena. Kaunistusena
on tore kasutada ka karjemett.

Merle Jakobson, kondiiter
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Meelimps

Modust inspiratsiooni saanud, kuid
lihntsama valmistusviisiga kaaritatud 2.2 liitrit
meelimonaad maitseb eriti hasti kuumal
suvepdeval koos jadga. Tanu kaarimisele
on joogis mdnusad kihisevad mullikesed
ja kalja meenutav mekk.

2 liitrit vett

225 g mett

1sidrun

hernetera suurune parmitiikk

Pese sidruni koor hasti hoolsalt puhtaks, viiluta sidrun. Aja pool veest
keema. Pane mesi ja sidruniviilud suuremasse kaussi (kasuta keraa-
milist v&i klaas-, mitte metallkaussi) ja vala kuum vesi peale. Ulejaa-
nud vesi lisa kiilmana. N6nda saad sobiva temperatuuri parmiseente
aktiveerumiseks.

Lahusta parmitiikike vaheses vedelikus ja vala kaussi. Kata kauss
Ohukese koogiratiku voi marliga ja lase toasoojas 24 tundi seista.
Selle ajaga hakkab vedelik kdarima, nded seda mullikestest ja pinnale
tousnud vahesest vahust. Vala jook labi sdela pudelitesse. Igasse
pudelisse lisa enne seda 1tl suhkrut. Limonaad kaarib niid edasi ja
on toasoojas valmis paari-kolme péaevaga, kilmkapis l1aheb nadala-
jagu.

Kasuta jook dra nadala jooksul. Pea meeles, et pudelikorke ei tohi
liiga kinni keerata, kuna kaarimisprotsess vdib need pealt lGla. Kui
limps otsas, pane aga uus kaima!
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Mesi koduapteegis

Mett on ikka tervise turgutamiseks kasutatud. Kuigi tdnapéeval on
haiguste raviks meest palju tdhusamaid vahendeid, ndustuvad ka
arstid, et mesi toetab organismi haiguste leviku ajal ning kiirendab
tobedest tervenemist. Mesi uuendab kulunud energiavarusid, paran-
dab s6dgiisu ja seedetegevust. Mees sisalduvad bioaktiivsed ained
desinfitseerivad haavu ja parandavad kurgu ja neelu verevarustust,
tostes sellega meie loomulikku vastupanuvdimet viiruste ja bakterite
vastu. Mesi ei ravi haigusi, kuid on hea profiilaktika haiguste hooaja
eel ning toetaja siis, kui oled haigeks jaanud.

Kodus on lihtne kokku segada kdhasiirup voi valmistada salv, kus
peategelaseks mesilasvaha.

Kriimusalv on hea abiline,

kui nahk on kare v&i huuled
pakitsevad. Siinses retseptis
muudab salvi eriti hasti nahka
pehmendavaks ja niisutavaks
oliividli.

80 g oliivicli

10 g mesilasvaha

15 tilka taruvaigu tinktuuri

Modda koik ained kuuma-
kindlasse anumasse. Sulata
pliidil keskmisel kuumusel
veevannis, sega hoolega, kuni
saad Uhtlase vedela massi.
Vala saadud segu vaikestesse
purkidesse ja lase hanguda.
Salv séilib kuni kuus kuud.
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Kéha-
slirup
umbes 4 dl

Kui kurk on kare, siis on mesi
ja sidrun legendaarne liit, mis
alati enesetunde paremaks
teeb. Omatehtud looduslik
kohasiirup leevendab arritu-
nud kurku ja véhendab
poletikunéhte, trdid lisavad
oma vage ja aroome.

1,5 dl kvaliteetset oliividli

2 suurt sidrunit (kokku u 500 g)
3 rosmariinioksa

moned tiimianioksad

2 cm ingveritlkk, soovi korral
1,5 dl mett

Vala 6li potti. Pese sidrun hooli-
kalt, |6ika 6hukesteks viiludeks
ja pane koos Urtidega (ja ingveri-
viiludega, kui kasutad) potti &li
sisse. Kuumuta tasasel tulel keemi-
seni, keera kuumus maha ja hoia
viis minutit kaanega kaetult. Tosta
10 minutiks jahtuma. Vala sdelale
ja ndruta vedelik valja. Suru lusika-
seljaga sidruniviiludele, et voimali-
kult palju head kraami katte saada.
Lopuks sega hulka mesi.

Siirup sailib kiilmkapis kolm
kuud, toasoojas hoides kasuta see
ara 1,5 kuu jooksul.

4s



Mesi ja mesilasvaha kosmeetikakotis

Kodus tehtud kosmeetika on vaba sailitusainetest, Gdini looduslik
ja boonusena on salve-kreeme vaga lihtne valmistada. Mesilasvaha
on siinsete retseptide toeline tegija - Idhnab imeliselt, jatab nahale
parandava kaitsekihi ja laseb samas nahal hingata.

Mesilasvaha kaks peamist Glesannet kosmeetikas on toote
konsistentsi tugevdamine ning kaitsekihi loomine. Mesilasvaha ei
imendu nahka, vaid jdab selle pinnale. Nii on vaha vaga hea koostis-
osa naiteks huulepalsamis, kus see tekitab kaitsekihi kiilma ja tuule
eest. Ka saavad eriti kuivad kohad, nagu nahk kandadel, mesilasvaha
sisaldavate toodete abil tdhusa kaitse niiskuskao vastu.

Mesi on nii suureparane naha nii-
sutaja kui ka 6rnatoimeline koorija.
Maskile lisatud savi eemaldab
nahast toksiine, mustust ja rasu,
toites samal ajal nahka mineraali-
dega. Kasutada voib k&iki savi-
pulbreid. Roheline on savidest
tugevaim ning seda soovitatakse
kasutada siis, kui naonahk ei ole
tundlik ja 6rn. Viimase puhul on
parem valida rnatoimeline valge,
roosa voi rhassoul-savi. Valmista
segu vahetult enne kasutamist.

2 tl mett
1tl savipulbrit

Sega omavahel mesi ja savi. Kanna
saadud segu puhtale ndonahale,
hoia umbes 15 minutit ning loputa
leige veega. Protseduuri voiks
korrata iga paari nadala tagant.

4e



Palsamile lisatud taruvaigu-
tinktuur on po&letikuvastane
vahend, mis soodustab
|6henenud huulte parane-
mist. Sheavdi teeb palsami
pehmeks ja viinamarja-
seemne Oli niisutab ka naha
stigavamaid kihte.

8 g mesilasvaha

10 g sheavoid

2 tl viinamarjaseemne oli
5 tilka taruvaigutinktuuri

soovi korral 5 tilka
eeterlikku 8li

Vo6ta paraja suurusega kuumakindel
kauss ja mododa sinna sisse mesilas-
vaha, sheavdi, taruvaigutinktuur ja
viinamarjaseemne 6li. Aseta kauss
vahese veega potti, pane pliidile
keskmisele kuumusele ning lase
rasvadel ja vahal veevannis Uhtlaseks
vedelaks massiks sulada. Sega korra-
likult. Vota kauss vesivannist, jahuta
pisut ning sega sisse meeleparane
eeterlik oli. Vala segu sobivatesse
toorikutesse ja lase kilmkapis umbes
Uks tund jahtuda. Siinsest kogusest
piisab viie palsami tegemiseks.
Huulepalsam sailib kuni kuus kuud.
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Seda imeliselt Ibhnavat kodust

kehakoorijat on eriti hea kasu-
tada talvel, kui nahk soovib
rohkem niiskust. Kanna dusi all
vOi saunas koorija kehale ning
masseeri nahka drnade ringjate
ligutustega. Seejarel loputa
korralikult. Nahale voib algul
jaada pisut ,0line” tunne, kuid
viinamarjaseemnedliimendub
kiiresti ja jatab naha parast
pesu monusalt pehmeks.

Kui koorijat ei ole aega kokku
segada, vOta sauna kaasa mee-
purk ja masseeri nahale mett!

2 sl mett

4-5 sl viinamarjaseemnedli
2 s| kohvipuru

2 sl suhkrut

2 s| keskmise jdmedusega
meresoola

Sega kausis mesi, kohvipuru,
suhkur ja meresool. Lisa viina-
marjaseemnedli ja jatka sega-
mist, kuni saad Uhtlase kreemja
massi. Kasuta kehakoorija éra
kohe voi paari paeva jooksul,
viimasel juhul hoia suletud

purgis.



Mesilasvahaga immutatud séilituslapid on toiduhoiuks imeline valik:
ilusad, keskkonnasdbralikud, korduvkasutatavad. Tanu mesilasvaha
antibakteriaalsetele omadustele pisib toit neis pikalt varskena.

Mesilasvahalapid on katesoojuse toimel hasti vormitavad ja hoia-
vad héasti oma kuju. Tanu sellele saab neid peale toidu imber méahki-
mise kasutada ka kaanteks pottidele ja kaussidele, méassida sinna
sisse Urdid, pooliku leiva v&i juustutiiki. Ara kasuta mesilasvahast
lappe kergesti riknevate toiduainete, naiteks toore liha sailitamiseks.

Vali puhas, eelnevalt pestud ja korduvalt kasutatud linane voi
puuvillane riie. Et tulemus eriti elastne saaks, void lisaks mesilasvahale
kanga peale ka pisut kookosdli niristada.

puuvillast vdi linast riiet

2 s| purustatud vai riivitud mesilasvaha
triikrauda

2 kiipsetuspaberit

soovi korral 1l kookosoli

Loika kangas soovitud suurusega lappideks. Kena viimistletud aare
saad, kui kasutad siksak-kaare. Pane triikimisalusele kiipsetuspaber ja
sinna peale paraja suurusega kangattkk. Riputa kangale voimalikult
Uhtlaselt riivitud voi purustatud mesilasvaha, kata teise kiipsetus-
paberiga ja libista kuuma triikrauaga kangas ornalt le. Vaha sulab
triilkraua kuumuses kiiresti. Tosta ettevaatlikult Glemine kipsetus-
paber dra ja kontrolli, kas pind on Uhtlaselt vahane. Kui nded kuivi
kohti, raputa sinna veel vaha ja triigi uuesti. Eemalda ettevaatlikult
Ulemine kipsetuspaber, tdsta Ules lapp ja lase 6hus veidi kuivada,
selleks kulub vaid hetk.

Teine viis mahikuid teha on sulatada kangatukile puistatud vaha
ahjus temperatuuril 80 °C. Sulamiseks kulub minut-paar.

Mesilasvahaga kaetud kangast saab puhastada niiske lapiga,
mitte liiga tugevalt niihkides. Peale puhastamist lase kangal kuivada.
Vahalappe saab kimneid kordi kasutada - kui juhtub, et vaha pealt
kulub, vdid seda taas lisada.
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