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Kuidas saada kvaliteetset mett?
Mee viirtusest toiduainena on palju kirjutatud ja rédgitud. Hoopis vihem on aga juttu
olnud sellest - kuidas saada kvaliteetset mett?
Toodetud mee kvaliteet soltub peamiselt kolmest tegurist:

- meetaimedest, millelt nektar on kogutud,;

- mesilasperest ja selle bioloogilistest omadustest ja

- mee vOtmisest ning selle kéitlemisest.
Eestis kasvab iile 450 taimeliigi, mille died eritavad nektarit ja annavad Gietolmu. Nende
hulgas on liike, mille nektar sisaldab hulgaliselt inimorganismi poolt kergestiomastatavaid
suhkruid, nagu seda on gliikoos ja fruktoos (parn, valge mesikas,valge ristik jt.), kuid on ka
meetaimi, mille nektaris on iilekaalus sahharoos (hobukastan). Peale suhkrusisalduse
mdjutab kogutava nektari kvaliteeti ka selle veesisaldus. Suurema veesisaldusega nektarit
on mesilased sunnitud pikema aja viltel timber to6tama, mille kéigus lisatakse toodeldavale
nektarile fermente, mis omakorda soodustavad suhkrute hiidroliiiisi. Loppkokkuvottes
saame koige vadrtuslikuma mee nektarist, mis sisaldab 75-80% vett. Sellist nektarit eritabki
enamus meil kasvavatest meetaimedest. Ka puuduvad praktiliselt Eestis miirgise nektariga
taimed, kui mitte arvestada varakevadel hajusalt ditsevat ndsiniint ja monedes piirkondades
juunis oOitsevat sookailu.
Seega voOimaldab Eestimaa meetaimestik saada kdorgekvaliteedilist mett, mis on
konkurentsivoimeline ka valisturul. Seda kinnitab fakt, et iildiselt hinnatakse maailmaturul
pohjapoolsematest piirkondadest pédrit mett kdrgemalt, kui 1dunapoolse péritoluga mett.
Taimedest soltub suurel madral mee maitse, varvus ja konsistents. Nii annavad pajud ilusa
helekollase mee, mis kristalliseerub peale vdljavurritamist 2-3 niadala jooksul, moodustades
kreemika vérvusega peeneteralise massi. Vaarikamesi on seevastu virskelt hele,
labipaistev, ndrgalt I8hnav kristalliseerunult aga kreemikasvalge, peeneteraline ja
poolpehme mass.Valge ristiku mesi on hele, peaaegu virvusetu, aromaatne, vordlemisi
sitke, veniv, kristalliseerub suhteliselt kiiresti ja moodustab peeneteralise, kova valge
massi. Pihlakamesi aga on hele, punaka varjundiga, omapirase 16hnaga, kristalliseerub
kiiresti ja moodustab helekollase jimedateralise massi. Jimedateralise massi annab ka
pohlamesi, mitmesugustelt ristdielistelt (rdigas, kapsas, riips, raps jne.) kogutud mesi on
samuti kiiresti kristalliseeruv ja jamedateraline. Aeglaselt kristalliseerub kanarbikumesi
(umbes 1-2 kuu jooksul). Uldse ei kristalliseeru puhas paakspuumesi ja ploomipuudelt ning
okaspuudelt kogutud lehemesi.Viimatinimetatud mett esineb meil harva (1989. a. oli seda
kohati rikkalikult), ja seetdttu peaks meie tingimustes kogutud mesi iildreeglina kiiresti
kristalliseeruma ja kristalliseerunult olema enamikel juhtudel peeneteraline.
Paraku ei olene mee kvaliteet ainult taimeliigist, millelt nektar on kogutud. Mee valmimine
on keeruline protsess ja soltub suurel madral mesilaspere bioloogilisest seisundist (pere
tugevus, mesilaste vanuseline koosseis jne.) Uheks olulisemaks eelduseks kvaliteetse mee
saamiseks on pere tugevus. On {ildiselt teada, et ndrgad pered koguvad vihem mett, kuid
iisna vihesed teavad, et ndrkadelt peredelt saadud mesi on ka madalama kvaliteediga. Nii
sisaldab norkadelt peredelt saadud mesi 3-5% rohkem vett 15-20% véhem invertsuhkruid,
9-15 % rohkem sahharoosi ja selle diastaasiarv on ligi poole vorra madalam, kui tugevatest
peredest saadud meel.
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Uldiselt loetakse vilisturul mett, mille disastaasiarv on alla kiimne, kd&lbmatuks,
diastaasiarvuga 10-17,9 aga halvakvaliteediliseks.

Eestis on lubatud mee veesisalduse piirméairaks 21%. Tegelikult on see kriitiline piir, sest
mesi vOib imada sdilitamisel limbritsevast ohust niiskust ja minna kddrima. See oht on
tdiesti reaalne sellisel juhul, kui mesi on saadud ndrkadest peredest, sest viimane sisaldab
tihti 22-25% vett, samal ajal, kui tugevatest peredest saadud mee veesisaldus on 17-19%.
Vilisturul on mee veesisaldus iiheks tdhtsamaks mee kvaliteedi néitajaks ja esimesse sorti
kuuluvaks loetakse mesi, mis sisaldab mitte iile 18% wvett. Rohkem, kui 21%
veesisaldusega mett aga loetakse juba sordituks ja paremal juhul saab seda realiseerida
toostusmeena.

Oluliselt voib mdjutada mee kvaliteeti ka selle kditlemine. Mee vtmiseks dige aja valik,
selle vurritamine ja sdilitamine. Peab meeles pidama seda, et kvaliteetse, (kiipse) mee
saame siis, kui 2/3 meekirjest on kaanetatud. Kaanetamata mesi on iildreeglina suurema
veesisaldusega ja vo0ib pérast vurritamist kddrima minna. Ka vajab mesi aega, et 1dbi teha
koik vajalikud biokeemilised protsessid, mis toimuvad kdige kiiremini tarus, kus selleks on
koik vajalikud tingimused.

Mee vurritamisel, jareltootlemisel ja séilitamisel kasutatavad vahendid peavad kdik olema
korralikult pestud ja kuivatatud. Vurridel ja selitusndudel ei tohi olla rooste, ega muid
plekke. Mee séilitamiseks ei ole lubatud kasutada rauast, alumiiniumist vasest voi monest
teisest kergesti korrodeeruvast ainest nousid. Koige paremad ndud mee siilitamiseks on
klaasist, roostevabast terasest voi toiduplastmassist valmistatud ndud. Alumiiniumndusid
voib kasutada vaid juhul, kui need on seestpoolt vooderdatud toidukilega.

Tarudest viljavoetud meeraamid tuleb kdigepealt sorteerida. Eraldi tuleb vurritada tumedad
kédrjed, sest nendest saadav mesi on tavaliselt vidiksema lébipaistvusega, monevorra
tumedam ja sellel vaib olla ka mingi korvalmaitse. llusa ldbipaistva ja sddeleva lauamee
aga saame ainult puhastest , heledatest kirgedest. Kirgede sorteerimine enne vurritamist on
oluline ka sellepérast, et heledad ja uued kirjed ei kannata (eriti horidiaalvurride
kasutamisel) vurritamise algul suurt kiirust ja vdivad puruneda. Vidiksema mesila puhul
oleks otstarbekas mee vOtmine ja vurritamine korraldada selliselt, et véljavoetud mesi
vurritataks samal pédeval. Mahajahtunud mesi tuleb kérgedest halvasti vilja, kérgede
purunemisoht on suurem ja neisse jidb rohkem mett. Kui mesi on maha jahtunud, tuleb
kargi hoida enne vurritamist 24 tundi soojas (35-38*) ruumis.

Viljavurritatud mesi tuleb filtreerida 14bi meesdela, et eemaldada suuremad vahatiikikesed
ja muud lisandid. Meil saadaolevad meesoelad ummistuvad kiiresti, ega lase enam mett
l1abi. T66 hdlbustamiseks ja soela puhastamise kergendamiseks tuleks soel asetada noule
selliselt, et 2/3 sellest oleks mee sees (ujuv meesdel). Selliselt piisivad vahaosakesed mee
pinnal, ega ummista sdela. Soela ummistumisel tuleb kdigepealt soelalt eemaldada sinna
kogunenud vahaosakesed ja soel seejarel pesta kiilma veega. Suuremate meekoguste
vurritamisel on aga otstarbekas kasutada juba mitmest sektsioonist koosnevat kastsdela.
Kastsdel tagab ilihe kdiguga mee puhastamise nii kergematest vahaosakestest, kui ka
raskematest- juba tekkinud kristallialgmetest.

Viljavurritatud mesi paigutatakse selitusnoudesse. Selleks sobivad spetsiaalsed
roostevabast terasest valmistatud meendud- mahutavusega 50 liitrit. Nende puudumisel
vOib kasutada ka laia kaelaga 40-50 liitriseid piimandusid. Kuna enamus sellistest ndudest
on valmistatud alumiiniumsulamist, tuleb need enne vooderdada seestpoolt toidukilega.
Téis ndu asetatakse sooja (35-37*) ruumi, v4i sooja veega tdidetud vanni ja jéetakse sinna
2-3 péevaks. Selle aja jooksul kerkivad vdiksemad vahaosaksesd mee pinnale, kust neid
saab kergesti eemaldada. Eemaldamist holbustab toidukilest viéljaldigatud nou kaelaga
tapselt tihesuurune ketas. Selline ketas asetatakse mee pinnale ja surutakse kergelt vastu
seda. Kui ketta alt on eemaldatud kogu ohk, tommatakse see pealt &ra ja koos sellega ka
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sinna kiilgekleepunud vahaosakesed. Vahaosakesi voib eemaldada ka lusikaga koorimise
teel.

Peale pinnalekerkinud vahatiikikeste eemaldamist tuleb mett segada. Seda voib teha kasitsi
(2-3 korda 66pdevas) voi elektrimootoriga varustatud meesegaja abil, mida saab kinnitada
mee selitusndu serva kiilge. Meesegaja optimaalseks podorete arvuks on 20-25 pooret
minutis. Suurema pOodrete arvu juures hakkab mesi koos segajaga ‘kaasa jooksma”.
Vajadusel tostetakse mee segajat iihest selitusnoust teise, sest piisab, kui segada mett
O0pdevas 20-30 minutit. Lahtises ndus ja soojas ruumis segamisel mesi “kiipseb”, sellest
eemaldub liigne vesi (ndrkadest peredest ja alla ¥ kaanetatud kdrgedest), fermentide toimel
toimub mingil mééral ka veel suhkrute hiidroliilis, ja mis kaubanduslikust seisukohast kdige
olulisem - paraneb mee edaspidine viljandgemine.

Kui villitakse purkidesse vérsket, mittesegatud mett, siis tekivad purgi seintele hiljem
valged mitmesuguse kujuga triibud, mida nimetatakse ka “hérmatiseks”. Kuigi “hérmatis”
kujutab endast mee iildisest massist eraldunud gliikoosi, v3ib see tarbijas tekitada
monesuguseid kahtlusi mee kvaliteedi osas.

Korralikult segatud ja selitatud mesi annab kristalliseerumisel {ihtlase, peeneteralise,
poolpehme massi, mida saab kasutada ka ilma eelneva sulatamiseta. Eespool on méargitud,
et ristdielistelt kogutud mesi on jamedateraline, mida jimedate suhkrukristalle meenutavate
kristallide tSttu peetakse ka suhkrumeeks. Valge ristiku mesi aga muutub
kristalliseerumisel tihedaks, peeneteraliseks valgeks massiks, mida on ilma eelneva
soojendamiseta vOimatu tarvitada. Selitamise ajal segatud valge ristiku mesi on aga
poolkdva ja seega ka ilma eelneva soojendamiseta kasutatav.

Siinkohal peab mirkima, et igasugune mee sulatamine vOi soojendamine, eriti, kui seda
tehakse oskamatult, alandab tunduvalt mee kvaliteeti. Kui mett on digesti sulatatud voi
soojendatud, kristalliseerub see mone aja pdrast uuesti. Kui aga seda on tehtud
“kiirmeetodil” s.t. liiga kdrge temperatuuri juures, siis mesi enam ei kristalliseeru ja on oma
bioloogilistest ja raviomadustest palju kaotanud. Targasti toimib see ostja, kes nduab turult
voi kauplusest kristalliseerunud , peeneteralist poolpehmet mett. Kristalliseerunud mee
kvaliteeti on hdlpsam hinnata ka organoleptiliselt. Puhas naturaalne diemesi annab iihtlase
massi. Vedel meekiht kristalliseerunud mee peal annab tunnistust mittekiipsest (liiga vara
véljavoetud) meest. Samuti ei ole kvaliteetse mee tunnused kristalliseerunud mee
erivirvilised kihid, vedel mesi kristallide vahel jne. Ulessulatatud mees aga jidvad kodik
need puudused ostja silmale varjatuks.

Selitatud ja segatud mesi villitakse vdikepakendisse voi klaaspurkidesse. Kodige paremini
sobivad valgest Kklaasist purgid (igal juhul tuleb eelistada mee pakkimiseks ldbipaisvat
taarat), sest toonitud ja muud vérvi klaas voib rikkuda kauba véljandgemist. Niiteks
tundub ilus helekollane mesi rohelisest (rohekast ) klaasist purgis maardunud hallina, ega
kutsu ostma.

Kui monikord tekib vajadus ka kristalliseerumata mee jarele (lauamesi), siis tuleb mesi iiles
soojendada, mitte sulatada.. Mett tuleb soojendada aeglaselt temperatuuril 38-40*. Kdrgem
temperatuur, eriti pikaaegne mee hoidmine temperatuuril iile +42* alandab tunduvalt mee
kvaliteeti. Kui mesi on soojendamisel muutunud juba piidelaks massiks, tuleb seda segada,
et kristallid kiiremini laguneksid. Segama peab iilessoojendatud mett senikaua, Kkuni
silmaga ndhtavad kristallid on kadunud ja mesi muutunud iihtlaseks massiks.

Ainuke meeliik, mida tuleb enne tarvitamist kuumutada, on sookailult kogutud mesi. Seda
tuleb kuumutada 70*-ni ja hoida selle juures umbes tund aega. Selle aja jooksul lenduvad
meest eeterlikud Slid, mis muidu vdivad pohjustada peavalu (peavalu voib tekkida ka
pikemaaegsel viibimisel rabas sookailu Gitsemise ajal), iiveldust ja lastel isegi oksendamist.



