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Perga eli mehilaisleipa

Perga on siitepdlya, jonka mehildiset ovat sdiloneet kennoihin kypsyvan hunajan avulla. Hunajassa, joka on
viela raakaa eli sen kosteusprosentti on liian korkea hunajan sailymisen kannalta, pystyvat toiminaan mehi-
ldisten mahassa eldavat maitohappobakteerit. Mehildiset sekoittavat pesaan tuotuihin siitepolyrakeisiin tata
puolikypsda hunajaa, jolloin maitohappobakteerit aloittavat siitepdlyssa maitohappokdymisen. Siitepoly
muuttuu kdymisen vaikutuksesta ruskeaksi ja kypsasta pergasta ovat siitepolyjen alkuperaiset varit havinneet
tdysin. Sanotaan, etta pergan ravintoarvo on parempi kuin kuivatun siitepdlyn ja etta sen ravinteet imeytyvat
helpommin ihmisen ruuansulatuskanavassa.

Valitettava pieni osa mehildishoitajista tuottaa pergaa. Liian paljon pergaa, jota voitaisiin hyddyntaa, menee
hukkaan vahansulatuksen yhteydessa. Vahakoisa tykkda tummista siitepolykakuista.

Pergan keraamis- ja kasittelyprosessi
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Huom! Varraopunkin torjuntatoimet pitaa tehda vasta sen jalkeen, kun perga on korjattu pesasta.

Pergakakkujen valitseminen linkouksen yhteydessa

Hunajan linkouksen yhteydessa valitaan kakkuja, joissa nakyy siitepdlya kennojen pohjalla linkouksen jalkeen.
Pergan tuotannossa kannattaa hyddyntaa eteenkin ne kakut, jotka ovat menossa romutukseen. Puhtaampia
kakkuja voi sdastaa annettavaksi pesiin kevaalla puhdistuslentojen jalkeen.

Hunajan nuolettaminen pois kakuilta

Lingotuissa kakuissa on monesti vield hunajaa jaljelld. Se on hyva saada pois kakuista, jotta pergan kasittely
helpottuu. Siksi kakut on hyva nuolettaa mehilaisilla. Tahan on kaksi tapaa. Kakut voidaan laittaa pesalaatik-
koon ja laatikot voidaan vieda esim. perakarrissa mehildistarhalle pesien eteen. Nain tarhalla olevat pesat
voivat ryostaad hunajan pesalaatikoista ja sinne jaa jaljelle vain puhdas perga(Huom! tautivaara). Toinen mah-
dollisuus on laittaa kakut laatikossa mehildispesan paalle. Valiin laitetaan sulkuristikko ja muovi ja haltex,
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jossa on keskella reika hyvin pieni reika, halkaisija n. 2,5 cm. Ndin pesassa olevat mehildiset siirtavat pergan
paalla olevan hunajan alalaatikkoon.

Pergan poistaminen vahakakuista

Hunajan puhdistamisen jalkeen kakuilla olevat perga-alueet leikataan kakuista ja laitetaan muovipusseihin,
jotka voidaan sailyttaa ulkolampdtiloissa. Jos sda on ollut kosteaa niin kakkuja voi kuivattaa sisalla pari vuo-
rokautta ennen varastoon siirtdmista.

Perga irrotetaan vahasta ja sikiokalvoista, kun se on jdista. Jaiset kakut murskataan rouhimakoneella. Tama
on helpointa tehda ulkona, silloin kun on pakkasta. My6s roskaa tulee paljon, joten ulkoa nekin on helpompi
siivota. Jos kakuilla on kennoja, joissa on hunajaa, pitda hunajanappulat napsia heti jaisina, etteivat ne paase
sulamaan ja sotkemaan koko perga eraa. Kakuilla oleva hunaja tekee pergan puhdistamisesta hyvin vaikeaa.

Pergan puhdistaminen vahasta ja sikiokalvoista

Jos murskauskone ei puhdista pergamursketta, taytyy se puhdistaa esim. marjapuhdistussuppilo-imuri yhdis-
telmalla tai tuulessa seulomalla. My6s metallista sulkuristikkoa kaytetdadn puhdistamiseen. Pyritaan, etta
perga olisi mahdollisimman pitkid perganappuloita. Pienet palat ja pergajauho kaytetaan tuotteisiin.

Pergan kuivaaminen

Irrotetut perganappulat kuivataan kuivurissa noin yhden vuorokauden ajan. Kuivauslampétila ja aika on
sama kuin siitepdlylle. Perga kuivuu hitaasti sisalta eli kuivaus taytyy olla varovaisempaa. Kuivauksen jal-
keen perganappulat puhdistetaan mehildisvahan rippeista ja sikiokalvoista uudelleen marjanpuhdistinta,
seuloja tai sulkuristikkoa apuna kadyttdaen. Kuivattu perga sailyy huoneen lammaossa tai pakastimessa.

Pergan pakastiminen ilman kuivausta

Myo6s pergaa voi myyda tuoreena tai kuivattuna. Tuore imeytyy helpommin ja voidaan esim. sekoittaa huna-
jan joukkoon. Tuore perga puhdistetaan jdisena hyvin ja sen jalkeen sailytetdan ja myydaan pakastettuna.
Sen voi merkita erikoisella merkilld, jotta asiakkaat osaavat sailyttaa tuotteen oikein ja kdyttaa sen nopeasti.
Lasipurkin paalle voi laittaa folion ennen pakastamista.

Pergan pakkaaminen

Paras laatuinen perga on taysin kypsynytta, isokokoisia, vari mehukkaan ruskea ja lapikuultava. Puhdistetut
perganappulat pakataan myyntia varten muovipusseihin ja tarvittaessa pakastetaan. Pergaa ei kannata pa-
kata tyhjiopusseihin, koska perganappulat tarttuvat toisiinsa ja muodostavat moykkyja.
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